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بسم اللّه الرحمان الرحيم 
والصلاة والسلام على سيدنا محمد خاتم المرسلين 


معد ماه 


لقد جئت اليوم بطرفة ما أشك قط ان القارىء الكريم سينعم بها بالا » وان 
الأخت ‏ آلهة البيت سترضى عنها كل الرضى حيث طيب العيش بالمنزل وستؤثرها 
على كثير الكثير من الطيبات في هذه الأيام التي تقل فيها الطيبات . 

lis‏ . وان شئت كتيب مختصر من » الطبخ التونسي » لم يكد يطلع عليه 
القارىء حتى يبهوه Las‏ لذ وطاب من أصناف المأكولات المنعمة والمنعشة معا من 
فن له أصالته الخلابة , الجذابة » البراقة وف الجهد الذي بذلته في تقديمه في ثوب 
جديد سهل الاطلاع والتطبيق . يجعلني أقول JS‏ صراحة وتواضع : ١‏ اللهم 
أشهد ما أحببت لنفسي Lau‏ الا أحببت لغيري مثله أو خيرا منه » حتى نكون حول 
المائدة شركاء 3 نعيمها والقارىء شقيق ذوقي والقارئة أليفة تحريري . 

فما نصحت لها بقلمي ولا اشرت Lag‏ بتجربتي الا وأنا لهما معينا وعليهما طبعا 
مشيرا ودليلا . غايتي الغالية في ذلك كله ان تتيح اليهما هذه الورقات الوجيزة ان 
يستمتعا وان يمتعا بلذيذ المائدة التونسية التي لاتؤدي وصفها الالفاظ و انما تجد 
روعتها في الكتيب هذا فتنسى أيها القارىء ويا ايتها القارئة y‏ صفحاته كل شيء › 
ليتفرغ هو وهي الى طهي ممتاز في الذوق واللذة راحة وروحا قل ما نجده في ديار غير 
ديارنا المباركة . 

والله سبحانه الموفق وعلى ما نعمل المعين وما نقول الوكيل . 


- محمد الكوكي - 
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إكليل الجبل : أوراقه صغيرة خيطية الشكل كالأشواك لونها اخضر زيتوني 
تحوي زيتا طيّارا يعطيها طعما لذيذا ورائحة مفيزة . تستعمل أغصان الإكليل 
لتفويه حلي الرائب y‏ اللين lala‏ والخروف المشوئ وتظهى في الماء all‏ في القدر 
أو.مباشرة في الكسكاس مع الكسكسي واللحوم المطبوخة بالبخار لتعطيها طعما لذيذا 
اک 


الفرتقال جف هقر E‏ ق الشمس las‏ جف LL‏ مق جا 
بالمهراس ثم يغريل ويحفظ > يستعمل مسحوق قشر البرتقال لتفويح القهوة العربي 
وخبزة البشكوطو وحشو بعض الحلويات التقليدية كالمقروض وكعك المنقاش والصمصة 
والقيزاطة وغيرها . إذا فقد مسحوق قشر البرتقال الجاف يمكن تعويضه ببشارة قشرة 
برتقال طرية تحضر عند الحاجة . 


البسباس : يعرف بالباديان والجاذبة والأنيسون النجمي وأنيسون الصين وهو 
نبات عشبي من فصيلة الخيميات بذوره دقيقة خضراء في البداية تتلون باللون الأصفر 
فيما بعد . طعمه عطري حلو محمّض نوعا ما رائحته طيبة مرغوب فيها . يستعمل 
البسباس لتفويح حشو المرقاز والخبز الدياري وكثير من الحلويات . 


البسباس الأخضر : تنظف أوراق البسباس الأخضر وتقطع قطعا كبيرة وتضاف 
للماء المملّح المعد لتصبير الزيتون الأخضر وغيره من الخضر لتعطيها رائحة dub‏ ونكهة 
لذيذة . 

البهارات : تابل مركب من القرفة ومن بتلات نوع خاص من الورد ذو طعم حرّيف 
مميّز . تجفف براعم الورد المذكور قبل تفتحها وتسحق مع القرفة بنسبة ثلثين من القرفة 
وثلث واحد من بتلات الورد . 


تستعمل البهارات لتفويح عدة اطعمة تذكر منها « المزقة الحلوة à‏ والكسكني 
« بالعلوش » والكسكسي بالورقة وبعض الطواجن - 


التايل : راجع الكزبرة . 


التابل المركب : هو خليط مسحوق من بذور الكزيرة والفلفل الشايح والكروية 
والثوم (1) . يستعمل التابل المركب لتفويح اللحم البقري المفروم والجزارة بجميع 
أنواعها وأغلب المأكولات التي يستعمل فيها اللحم البقري المطبوخ (2) وفي بعض الوان 
السلاطة . 


a gill‏ : نبات بصلي معروف يحوي زيتا طيارا مكبرتا يعطيه رائحة مميزة وطعما 
حريفا خاصا . يدخل الثوم في تركيب نوعين من التوابل التونسية المركبة « الهريسة 
والتابل » . يستعمل الثوم لتفويح بعض الأحسية نذكر منها المشلوشن واللبلابي والسدر 
dida‏ والحمصن ia dido‏ السلاطات مقل اماع حورية وشلاطة fans sf‏ 
والسلاطة الشوية dary‏ الوان من TS ASN‏ كاله شوكة الكابلية والعجة 
والشتيتحة , يستعمل كذلك :الكو في اللحم القرروم وق كق مخ Ei TEL lll‏ 
والمدفونة والمدربل والملوخية . 


حبة حلاوة : نبات عشبي من فصيلة الخيميات بذوره أصغر حجما من بذور 
اسداس لرا اتر لها pans‏ سيل كما ppal de‏ 
التق :يحرف AN Noa‏ زريحان Balls Ghee‏ 


الملوكي وهو LS‏ عطري معروف تستعمل أوراقه في بعض السلاطات وخاصة لتفويح 
صالصة الطماطم المعدة للمقرونة المسلوقة . 


الخل : من الأفاويه الغنية عن التعريف ويلعب دورا هاما في الطبخ التونسي : 
يستعمل الخل في أغلب السلاطات وغيرها من المقبلات. وفي الشرمولة وفي الشطيرة 
التونسية والصحن التونسي By‏ تصبير الترشي وغيره من المخللات وكذلك في الهرقمة 
البقري وفي عدة ألوان المرقة كمرقة الأمالح ومرقة الكبار والمثاومة والمدربل والكبكابو 
وغيرها . 


الخميرة : في عبارة عن نباتات فطرية تتكاثر بالتبرعم وتتفاعل مع نشويات 


)1( راجع باب المحفوظات .)2( أعني بذلك اللحم المطهو في المرق أو في الصالصة . 


العجين مع اطلاق ثاني أكسيد الكربون Las‏ يجعل العجينة تتمدد وتصبح هشة اسفنجية 
الشكل . الخميرة أنواع منها الخميرة « العربي » العادية وهي قطعة من عجين الخبز 
تحفظ في مكان دافء حتى تختمر ومنها الأنواع التجارية كخميرة الجعة والخميرة الجافة 
المعلبة . تستعمل الخميرة العربي لعمل حسو الخميرة ولتخمير عجينة الجلالم وتستعمل 
انواع الخميرة بدون تمييز في عجائن الفطاير والكعك والبولو والفرنيات وخبز البشكوطو 
وغيرها من الحلويات . 


دهن القديد : ( الإدام ) وهو خليط جامد من الودك والزيت الذي غلى فيه 
القديد . يستعمل الإدام لتفويه العجة والشكشوكة والطبيخة والكسكسي بالقديد وعدة 
ألوان من الأحسية كالمشلوش والحسو والبرغل والمحمص والحلالم وغيرها 2 


رأس الحانوت : خليط مسحوق من الفلفل الأسود والقرفة وأعواد القرنفل 
وبتلات الورد . يستعمل رأس الحانوت لتفويه طيور الصيد والأرانب البرية وبعض 
الأكلات التقليدية كالمروزية والبنادق وغيرها . 


الرش : اصطلاح تونسي يدل على ماء العطرشية والزهر والنسري 


الرند : يعرف بالغار الحلو . أوراقه عطرية الطعم ذات رائحة مميزة طيبة تشوى 
مع السفافد والعلوش المصلي وتطهى في الملوخية والعقد وتستغمل لتفويح صالصة 
الطماطم والببوش المسلوق . 


Gf edi‏ + الكابل gal‏ تاكلم Lie‏ هئ paul gis‏ امار تبات 

بصلي معمّر من فصيلة السوسنيات . تقطف الأزهار المذكورة قبل تمام تفتحها وحالما 

تقطف تفصل المياسيم مباشرة باليد وتجفف ثم تحفظ Ga LS‏ أو تسحق . تحتوي 

اسيم glo Sale lie li‏ ضفرا ء Tal lado | Lao lah‏ غطرية قوبة Lala‏ بها 
ls he‏ 7 


يستعمل الزعفران لتلوين بعض الحلويات ويضاف الى الدواجن والأسماك واللحوم 
المصلية في الفرن ليعطيها لونا بهيجا e‏ ويستعمل لتفويح Sue‏ ألوان من المرقة الزعرة 
¿la jé y dol Sy LIS‏ 


الزنجبيل : يعرف عنهنا بالسكنجبير . هو نبات عشبي معمر من قصيلة 
الزنجبيليات جد اسيرع lena Gees hie pales‏ کیل . يستعمل مسحوق 
الزنجبيل عندنا لتفويح حسو الدرع . 
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Re AAA إيؤهن‎ - 

. يستعمل الزهر لتفويح المسفوف وألكريمة بجميع أنواعهبا والمحلبية والروز 

ا بالحليب وكذلك القطر المعد لتحلية ¿ay‏ عدة ووب وكثير من الحلويات 
کخبز البشكوطو ues‏ والجوارش والطواجن والكعابر وغيرها 5 


السمن Gaal‏ عندنا في تونس هي الزبدة المذابة ias‏ ناف اليها شيء 
. من الملح وتحفظ مما يعطيها رائحة خاصة ونكهة مميزة fail‏ الشمؤاعنة الؤعرة 
¡il‏ عجائن عضن الكلويات التقلند نة ys tl‏ الاحسية ٠‏ تضاف «Qi,‏ 
السمن الى حشو البريك الدياري وتفوح عدة ألوان من المرقة عند الطلب بقليل من 
dl‏ + تضاف ja TEL‏ - اسمن KUKI y‏ تكن التقديع peal) ¿Hao y‏ 
والدواجن والأسماك المحشية بجمعلة من السمن وتفوح بالسمن عدة محليات مثل الزرير 
ورفيسة الروز والعصيدة التركي وغيرها . 
السينوج : يعرف بالشونيز ( فارسية ) وحبة البركة والحبة المباركة والكمون 
الأسود وهو نبات عشبى بذوره دقيقة سوداء ذات نكهة طيبة مميزة تستعمل عندنا 
لتفويح البسيسة والخبز الدياري . 


الشبت : نبات عشبي شبيه بالبسباس من الفصيلة الخيمية يحوي مكونات 
عطرية عديدة تعطيه رائحة dub‏ وطعما لذيذا مرغويا فيه . تستعمل أغصان الشبت 
الأخذ _ baie‏ لتفود الخضر: ربعض الخضر المصيرة . 
صالصة الخل : تعرف بالصالصة التونسية وهى خليط من الزيت النى والخل 
متبل بالفلفل الأسود والملح . تخفق ثلاث ملاعق من الزيت مع ملعقة واحدة من الخل 
الحاذق ثم يملع الخليظ ويتيل بالقلقل الأسود. حسب الظعم . 
تقدم صالصة الخل كما هو معروف مع أغلب السلاطات وكثير من المقبلات . 


صالصة الهريسبة : تخفق نصف ملعقة من الهريسة المحلولة في قليل من الماء مع 
ثلاث ملاعق من الزيت الني ثم يرش الخليط بملعقة من المعدنوس المفروم ويقدم . 


تقدم صالصة الهريسة مع المرقاز المشوي والكيدة واللحوم المشوية ونحوها . 


صالصة الطماطم : راجع باب الخضر . 
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. العطرشية : تعرف بالعتر والعطر والعترشاه والعطرشاه وهو نبات عشبي تحوي 
أوراقه سائلا طيارا يعطيها رائحة زكية مميزة . تقطر أوراق العطرشية بالبخار 
لاستخراج زيت العتر وما يعرف عندنا بماء العطرشية . يستعمل هذا الأخير كما 


الفلفل الآسسود : الفلفل والبهار o‏ الفلفل الأكحل في تونس . شجرة زراعية 
عارشة متسلقة من فصيلة الفليفليات ثمارها معروف يتمثل في حبيبات سوداء شديدة 
قوي لجميع الغدد الهضمية وخاصة البنكرياس اذا استعمل بكميات معقولة أما 
استعماله بإفراط له تأثير سيء على الأغشية الداخلية للجهاز الهضمي . 


يستعفل الفلفل الأسود في كثير من الأحسية والمقبلات وقي جميع المحاشي بدون 


فلفل الزينة : فلفل أحمر مجفف مسحوق يوجد Ge‏ نوعان فلفل الزينة الحار 
وفلفل الزينة الحلى يستعمل الأول لتلوين الأطعمة المطبوخة وتحريفها والثاني لتلوينها 


فقط . 


القرفة : هي اللحاء الداخلي لصنف من الأشجار من فصيلة الغاريات منها 
نوعان : قرفة السيلان وقرفة الصين المعروفة بالدار صيني . تتمثل القرفة في قشور 
رقيقة ملفوفة حول بعضها في شكل أعواد إسطوانية لونها بني قاتم . القرفة لها رائحة 
طيبة مميزة وطعم خاص عطري حار مرغوب فيه . تدخل القرفة في تركيب التوابل المركبة 
مثل البهارات ورأس الحانوت ولتفويح بعض المحليات وحشو بعض الحلويات . 


القرنفل : عود القرنفل وكبش القرنفل هو البراعم الزهرية الجافة لنوع من 
الأشجار من فصيلة الآسيات طعمها عطري حار مرغوب فيه لتفويح بعض الأطعمة . 
الكركم : يعرف أيضا بزعفران الهند وهو نبات عشبي عصقولي من فصيلة 


الزنجبيليات . جذوره ذات رائحة عطرية طيبة تشبه رائحة الزنجبيل وطعم مميز حار 
تسحق وتستعمل لتلوين الأطرية وعجائن بعض الحلويات . 

الكروية : والكراوية : نبات عشبي من فصيلة الخيميات . بذورها بيضوية 
الشكل أصغر Las,‏ من بذور البسباس ذات لون أخضر زيتوني لها رائحة عطرية طيبة 
وطعم مميز حار مزدوج بخلفة حلوة . تستعمل الكروية كمركب في الهريسة والتابل 
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وتستعمل ق العجة والتستيرة وبعض السلاطات وكذلك قي كتير من الأحسية كالمشلوش 
والحسو والسدر والمحمص وغيرها . 


الكزيرة : والكسبرة : تعرف عندنا بالتابل وهو نبات عشبى ¿yo‏ قصيلة الخيميات 
بذوره كروية الشكل في حجم حبوب القلفل الأسود لونها أصفر داكن لها رائحة عطرية 
مميزة وطعم حريف مع شيء من الحلاوة . تستعمل بذور الكزيرة في تركيب « التابل » 
المركب التونسي وتستعمل أوراقها الخضراء الطرية في طبيخة الخضرة وفي بعض 
السلاطات . 


الكمون OLS:‏ عشبي من فصيلة الخيميات بذوره دقيقة مستطيلة بيضية الشكل 
مضلعة مشعّرة صهباء اللون مذاقها حريف مميز مع قليل من المرارة ورائحته عطرية 
قوية خاصبة مرغوب فيها . يستعمل الكمون بادىء ذي بدء لتفويح جميع أنواع السمك 
والرخويات . يستعمل الكمون كذلك في الكمونية والبيصارة وفي عدة أحسية كاللبلابي 
والمدمس والبرغل وغيرها . 


ER .وه ى تومن‎ EA EA 
معروف يحوي عصيرا حامضا استعمالاته عديدة ومتنوعة : يستعمل عصير الليمون‎ 
لتفويح كثير من ألوان المرقة والأحسية والمقبلات والبريك وكذلك اللحوم والدواجن‎ 
guías عض الخض ريش #من‎ ga. في القرق‎ Ty Wie Tyga lauds والأسماك‎ 
الليمون حتى لا يسود لونها أثناء الطهو وتنقع أنواع أخرى من الخضر في عصير الليمون‎ 
قبل أن تكفن وتقلى . يضاف قليل من عصير الليمون للقطر حتى لا يتبلور وكذلك الى‎ 
البيض المخفوق ليبقى سائلا ومتجانسا . يستعمل أيضا عصير الليمون كما هو معروف‎ 

¿hill salir Lal لصخ‎ 


تستعمل بشارة قشور الليمون لتحسين طعم عدة ألوان من الحلويات والمحليات . 


التعضاع : نبات عشبي زراعي من فصيلة الشفويات طيب الطعم والرائحة 
استعمالاته عديدة في الطبخ التونسي . تضاف أوراقه طازجة للتاي لتعطيه نكهة لذيذة 
أكثن p Gadi Ld.‏ الجاق فيستتحمل مقتنا الى مسدوقا لتقويح tii‏ والزقاز والعحضيان 
والمصلي والبنادق وقي بعض الأحسية كالمشلوش وحسو الخميرة والسدر ويستعمل كذلك 
à‏ الشلاظة التونسية:وسلاظة الققوس dls‏ القليط وتحوها . 


الهريسة : من الأفاويه التونسية الغنية عن التعريف . نذكر منها نوعان : هريسة 
السوق تصنع بالفلفل الأحمر الحار الطازج يرحى ويفوح ويحفظ والهريسة الدياري 
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تصنع في المنزل بالفلفل الأحمر الحار المجفف يدق مع مقادير مناسبة من الثوم والكروية 


والملح . 


تستعمل الهريسة عادة في العجة والشكشوكة والطبيخة Ge‏ القديد والمرقاز 
والعصنان.والمصل Ale‏ .»رق hill‏ وبعش bull‏ كسلاطة الخبيزة وسلاطة 
الباذنجان وسلاطة البلنكيط وأمّك حورية » وفي كثير من الأحسية التقليدية تذكر منها ٠‏ 
المشلوش واللبلابي والمدمس وحسو الخميرة والسدر والبرغل والمحمص والحلالم 
وغيرها وكذلك في الشطيرة والصحن التونسي وأخيرا في بعض ألوان المرقة مثل الكمونية 
da jal‏ والمقاومة . 


الورد : ( ماء الورد ) . الورد هي أزهار معروفة في الفصيلة الوردية تزرع في 
الحدائق وتقطر تبلاته بالبخار لاستخراج زيت الورد المرغوب فيه لصناعة العطور eles‏ 
الورد يستعمل خاصة لتفويح عدة ألوان من المحليات والحلويات كما يستعمل ماء الزهر 
ela‏ العطرشتة . 


الورد : ( شوش الورد ) : راجع البهارات . 
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| Wea ¿| 


Potage à la tunisienne AL 


المحفوظا 


القديد الغنمي 


0 كيلو غرام من لحم الضأن 0 غرام من الهريسة 
كيلو غرام واحد من الملح 0 غرام من الثوم 
نصف كيلو غرام من ألية الضان. )1( 3 لترات من الزيت 


ربطتان من النعناع الجاف 


تفرد (2) أغصان التعناج وق Ol‏ وتغريل خلال متخل دقيق. . تقشر 
فصوص الثوم وتدق هي الأخرى مع الملح وتخلط مع النعناع . يقدد )3( اللحم 
بالساطور في شكل سيور غليظة بدون أن يجرد من العظام ويفرك جيدا بخليط التوابل ثم 
يوضع في ماعون مسطح ويرش بقليل من الماء البارد ويترك هكذا الى يوم الغد مع تحريكه 
عدة مرات . تقطر بعد ذلك سيور اللحم بعض الوقت في مصفاة وتفرك جيدا بالهريسة ثم 
تدهن بحوالي ربع لتر من الزيت ونعلق في الشمس يومين أو ثلاثة حتى يجف سطحها 
افا نيما E lez Latte lilas ¿de‏ , 


تقطع ألية الضأن قطعا صغيرة وتذاب في الزيت في قدر فوق نار معتدلة ثم يصفى 
المزيج ويعاد الى النار . تقص آنذاك سيور القديد قطعا متعادلة وتقلى حوالي 20 دقيقة . 
في الدهن ثم يسكب الكل في جرة مطلية ويحفظ طول العام . 


)1( آلية الضان : يمكن الإستغناء عنها . (2) مرد أغصان النعناع “جردها من الورق . (3) قدّد 
,53 اللحم : قطعه طولا . 
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قديدة رأس العام 


كتف ضأن كامل 0 غرام من الهريسة 

os‏ خسان 0 غراما من الثوم 

0 غرام من الملح قتة من النعناع الجاف 
عشر لتر من الزيت 


تنقى أوراق النعناع وتدق بالمهراس وتغربل خلال منخل دقيق . تقشر فصوص الثوم 
وتدق مع «pill‏ يشموشط » الزاس ويعالج كما.دكر ق جاب الجزارة , ¿as‏ 
ail! clans‏ والحتك als‏ في JES‏ قطع مسمتظيلةمتغادلة'ميثما شرك ele VI‏ الناقية 
والمخ جانبا لتستعمل في وصفات أخرى حسب الرغبة . يكسر الكتف بالساطور ويقدد 
بالسكين ف شگل شزائط غليظة بدون أن يجرت من العظام . توضع انذاك قطع الكتف 
والراس في ماعون وتفرك جيدا بالنعناع وبدقة الثوم والملح ثم ترش بمقدار كأس كبير من 
oly oll!‏ هذا الى يوم sll‏ تقطن إل ذلك القدد.بعض الوقت. ق كسكاس كم dl‏ 
بالهريسة وتدهن بالزيت وتعلق يومين أو ثلاثة في الشمس حتى يجف سطحها وتحفظ . 


يستعمل القديد المذكور عادة في كسكسي راس السنة الهجرية . 


العصبان المغلي 
دوارة خروف كاملة 0 غراما من الثوم 
أفاد خروف كامل (2) لتران ونصف من الزيت 
0 غرام من كبدة الخروف قتة من النعناع الجاف 
0 غراما من ألية الخروف ملعقتان من التابل 
0 غرام من الملح ملعقتان من فلفل الزينة 
0 غرام من الهريسة ملعقة من الفلفل الأسود 


تنقى أوراق النعناع وتدق بالمهراس وتغربل خلال منخل دقيق . تقشر فصوص الثوم 
وتدق مع الملح . تنظف الدوارة والأفاد والكبدة والمصارن كما ذكر في باب الجزارة . 
يقطع القلب والرئتان والكبدة والألية قطعا مستطيلة وكذلك أم الأوراق وبوبينوط وعين 
الدوارة أما الكرش والقوفية فتبقى كما هي . توضع جميع العناصر المذكورة في ماعون 


)2( الأفاد : القلب والرئتان . 
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مع قسط من المصارن والردى وتفرك جيدا بالتابل والفلفل الأسود والتعناع ويدقة الثوم 
fleas all,‏ ربع لتر من الماء وتترك هكذا الى يوم الغد . تقطر يعد ذلك جيم 
العناصر في مصفاة وتدلك بالهريسة والزيت وتعلق يومين او GIG‏ في الشمس حتى تجف 
تماما . تقطع إثراذلك الكرش والقوفية في شكل مريعات متعادلة وتنقع في الماء البارد حتى 
تين . تقطع poliall‏ الآخرئ lr‏ في.حجم Lin‏ اللومياوتدلك,من ello ane‏ من 
gl‏ والزيت :تبسط بعد ذلك مريعات الكرشن وتمط (1))ثم ¿dei‏ بمكعبات الخليظ 
وتخاط بابرة وخيط متين . يدهن أنذاك العصبان بالزيت ويجفف يومين او ثلاثة Y‏ 
الشمس . تحفظ بعد ذلك عصبانات حسب الرغبة كما هي لتستعمل في كسكسي رأ 
الغام التقليدي" Li‏ العضيانات: الباقية Jai‏ 'مدة تصف Y del‏ الريك وتخفظ كما JA‏ 
ويحفظ القديد المغلي . 


يستعمل العصبان المغلي كما يستعمل القديد . 
المرقاز المغلي (1) 


2 كيلو غرام من هبرة الخروب ملعقة من الهريسة 

0 غراما من ألية الخروف ملعقة من فلفل الزينة 

0 غرام من الثوم ملعقة من الفلفل الأسود 

لتر من الزيت ونصف مقدار كاف من مصران الضأن 
ملعقتان من البسباس ملح 


يحضر المرقاز كما ذكر في باب اللحرم وبعد أن يجفف يومين او ثلاثة في الشمس يغلى في 
الزيت ويحفظ كما يغلى ويحفظ القديد 


يستعمل المرقاز المغلي كما يستعمل القديد . 


الكسكسي gdl‏ )4( 
كسكس .+ ae‏ حسب الزقية :مق كسكصي السعيد e‏ الكسكني a‏ 
o lilas‏ الطر D ESA‏ ياب الكسكس is‏ )2( في الشمس Udo yd‏ بيضاء 
بين ثلاثة واربعة أيام حسب حرارة الطقس وعندما يجف تماما يحفظ في قزدرية )1( أو في 
جرة أو في خابية حسب الكمية . 


(1) مط th‏ الشيء : مدّه وسعه . (1) المرقاز : المقانق والنقانق . 
(1) القزدرية : وعاء من التنك يحفظ فيه الكسكسي والمحمص وغيرهما . (2) ينشر : يبسط . (3) 
Gall‏ : الشرشف . (4) الكسكسي الشمسى : كسكسي العولة . 
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الكسكسي المجبور )1( 


als pis‏ حب taie ps Why LAN‏ يهى Eye‏ والهدة هو الى 

5 دقيقة في كسكاس على بخار ماء يغلي كما ذكر في باب الكسكسي ثم يجفف في الشمس 

ويحفظ LS‏ ذكر في الوصفة السابقة وعند الإستهلاك ٠‏ يفور » الكسكسي المجبور مرة 
واحدة فقط بدلا من مرتين + 


yeah 


يحت مكراد من ركني الست El‏ سا رف gh‏ قق E‏ 
بالكسكسي الشمسي العادي GIS».‏ » بعد ذلك المحمص ليصبح قابلا للطهو في المرقة 
يدون أن يفتت وتم عملية GE‏ + على QU yall‏ يوضع الكسكي اكور فا 
Lge oll‏ بعد هين aps ¿es‏ الميات Ge‏ كروية الشكل dl‏ لاعة EAT.‏ 
PR‏ الزيك وتواصدل:العملية يح TERM SU‏ 
A‏ وسبعة AA‏ متتالية وتحقظ كما يحفظ الكسكبي : 


البرغل 


يقن جيدا lle‏ حسب الرخية من pall‏ السات ولاق ي ال LAI‏ فنا 
تنفقع حباته . يرش بعد ذلك القمح بشيء من الملح الناعم ويجفف في .الشمس حوا 
خمسة أيام متتالية كما يجفف الكسكسي . يرطب (1) اثر ذلك القمح بالماء من جد 
cms‏ )2( وراس اتچب ار يالرعى التظليدية ان .وعدت ثم يوقف فق nf‏ 
a‏ لك جريش Syed ol‏ أرق لإزالة Jo ds‏ كان و 
بغرابل متفاوتة الدقة للتخلص من الدقيق ولفصل البرغل الغليظ عن البرغل الرقيق 


الحلالم 


يؤخذ مقدار حسب الرغبة من عجينة الخبز ويترك يختمر حوالي ساعتين ASS.‏ مذ 


)1( يعرف Lat‏ بالكسكسي المفور . 
)1( يرطب : يبلل بقليل مز الماء . (2) جرش القمح ونحوه Gab:‏ طحنا خشنا . 
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بعد ذلك بالتعاقب قطع صنغيرة ويفتل كل منها براحة اليدين في شكل فتلة رقتها تساوي 
رقة القلم العادي . يمسك آنذاك رأس الفتلة ويفتل بدوره بأطراف الأصابع مع ترقيقه 
ويقطع في آن واحد في شكل قطع صغيرة دقيقة متعادلة . تنشر اذاك الحلالم على سطح 
غربال Mis‏ أو صينية وتجفف في الهواء لا في الشمس حوالي أربع ساعات ثم تحفظ في 


الرشتة 

يعجن بالماء مقدار حسب الرغبة من السميد الرقيق أو من الدقيق مع مقدار مناسب 
من الملح الناعم ويعرك حتى تصبح العجينة متماسكة ومتجانسة قوامها كقوام عجينة 
الخبز وتترك في مكان بارد حوالي نصف ساعة . تقسم بعد ذلك العجينة اقساما في حجم 
البرتقالة الكبيرة ويرقق كل منها بالشوبق أو بعود الرشتة فوق طاولة مرشوشة بشيء من 
الدقيق وترش الورقة كذلك عدة مرات بالدقيق أثناء الترقيق حتى يصبح سمكها 
مليمترين تقريبا . تلف الورقة اث ذلك حول الشوبق بشكل اسطواني ثم يسحب الشوبق 
ونقص ألورقة GEO SL‏ شرائط عرضها خطتمتن LS daly‏ .تحشر St‏ ذلك 
الزشتة قي مكان متجدد الهواء وعثنمًا تجف تحفظ is‏ يحين وقت استعمالها + 


النواصر 


ينسج على منوال الوصفة السابقة وتقص الورقة لا في شنكل شرائط طويلة بل في شكل 
مربعات صغيرة . 


الطرتماش (1) 


ue‏ على gio‏ وصفة الرشتة '. تقص أنذاك الورقة في شكل مربعات حجمها 
صنتمتران تقريبا ثم تلف في شكل حلزوني بالأصابع وتجفف كالمعتاد . 


الطرتماش المجشي 
rp bes  ةتشرلا as dl chu ss‏ ,مدان calle‏ من 


الحشو ينسج على منوال حشو البريك الدياري . تقص الورقة في شكل مستديرات قطر 
الواحدة أربعة صنتمترات تقريبا بواسطة الأداة المعدة لذلك أو بواسطة كأس is‏ 


(1) يعرف أيضا بالترتماش . يستعمل الطرتماش كما تستعمل الشرية . 


تبسط المستديرات بالتعاقب ويوضع في وسط كل منها نصيب من الحشو وتطوى 
المستديرات حول الحشو وتلسق أطرافها بشيء من أبيض البيض أو يضغط عليها 
e OE‏ 


يستعمل الطرتماش المحشي في الحساء كما تستعمل الشربة . 
الطماطم المعجونة 


تنظف حبات الطماطم حسب الرغبة وتعصر بعصارة الخضر لإزالة القشور والبذور ثم 
يصفى العصير في مصفاة أف غربال,دقيق ASI Y‏ ما يمكن من الماء. .«يبسظ أنذاك 
تكيف بعد ذلك عجينة الطماطم في شكل كريات متعادلة وتجفف من جديد يوما أو يومين 
بنفس الطريقة ثم تدهن بالزيت وتحفظ : 


تحل كريات الطماطم في الماء عند الطلب وتستعمل كما يستعمل معجون الطماطم 
العادي . 


الطماطم المشرّحة 


تتاف E a A cilia,‏ وتقص قرها مل كصقين بسكن حاد وتخذاف 
بزورها ثم توضع في ماعون مسطح وترش بالملح الناعم . تجفف آنذاك الطماطم ثلاثة أو 
أربعة أيام في الشمس وعندما تجف تماما تدهن بالزيت وترص في جرة أو في وعاء زجاجي 

e Jai جفرامة الحم‎ yl 'الطلب‎ sie LAE op lp gus 

الزيتون الأسود 

يختاز مقدارحسب:الرغية من الزيتون الأستودالناضج ووفرك Nase‏ والملع الناعم كم 
يوضع حسي )الك lr D‏ الف ls Tas‏ من DA A‏ 
الصفصاف أو في قرطلة كبيرة من القصب وفي شكل طبقات غليظة من الزيتون تتخللها 
طبقات رقيقة من الملح . يوضع بعد ذلك فوقه ثقل ويترك هكذا أسبوعين على الأقل ينض 


أثناءها الدردي ويتسرب خارج الوعاء . يغسل بعد ذلك الزيتون جيدا UL‏ البارد ويقطر 
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SADE EGO O Y A EN SE TEES) 
- Lis بمقدار من زيت الزيتون‎ 


الزيتون الاخضر 


ينظف مقدار حسب الرغبة من الزيتون الأخضر المسكي وتعمل فيه شقوق سطحية 
طولا بالسكين yl‏ فلق باد اة yl tll yd eds pS Teal,‏ مدة لاتقل عن أربعة pled‏ مع 
تبديل الماء مرتين في اليوم . يوضع بعد ذلك الزيتون في جرة مطلية أو في وعاء مماثل ويغمر 
UL‏ الماك sis‏ 100 غرام من املح بالنسبة للتر الواح GLAS. oll ge‏ اليه بعد 
ذلك Gland‏ من البسباس TARA A‏ عن شرحات A‏ 
ويكزك Hide‏ کوان ¿eli ti‏ 


الليمون المملح 


يزلف مقدار حسب الرغبة من الليمون الطازج الناضج السليم من العطب ويشق 
طولا الى اريعة اجزاء متغادلة بدون أن تفصل الأرباع عن بعضها . ينقع بعد ذلك 
الليمون ثلاثة ايام متتالية في الماء البارد مع تبديل الماء مرتين في اليوم . يوضع اثر ذلك 
الليمون في جرة مطلية أو في وعاء من الزجاج ويغمر بالماء المالح بمقدار من قشور الليمون 
gs‏ القطاء:ويعرك:فكذا حوا ق اضف هنون . 


ينسج على منوال الوصفة السايقة مع تعويض الليمون العادي بمقدار مماثل من 
الليمون البلدي . 


الفلفل المستر (1) 


ينظف مقدار حسب الرغبة من الفلفل الحار الطري الناضج ويعمل قي جنبه شق 
صغير ويوضغ في وعاء من الزجاج. . يغمر بعد ذلك الفلفل بالماء المالح بمقدار 100 غرام 
من الملح بالنسبة للتر الواحد من الماء او بخليط مقادير متعادلة من الماء المالح ومن الخل 
ثم يسد الوعاء سدا محكما ويترك هكذا حتى تلين قرون الفلفل . 


(1) المملح 


فلفل 53 العبيد مملّح 
ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الفلفل الحار العادي بمقدار مماثل من 
قلفل بر العبيد . 
الكبّار المخلّل 


ينظف الكبار وتقطع ذيوله ثم يرص في ماعون في شكل طبقات غليظة تتخللها طبقات 
رقيقة من الملح ويترك هكذا مدة 8 ساعة . يشطف بعد ذلك الكبار بالماء البارد ويوضع 
ا اس ان الصافي أو بخليط مقادير متعادلة من الخل والماء المالح 


ثم يحكم الغطاء ويحفظ 
Loy!‏ 
بروکلو بسباس da‏ 
جزر جلبانة قنارية 
كرفس لفت لوبيا خضراء 


galas‏ خسو EN‏ من الخهر المذكوزة - تقلع زهرة SO‏ اقات 
صغيرة . يحك الجزر سطحيا بالسكين ويقطع حلقات متعادلة . تحك أغصان من 
الكرفس الغليظ نسبيا بالسكين لإزالة اسلاكه وتقص عصيات متعادلة . تحذف اوراق 
اليسياس Se LM‏ الصلية ey‏ الرؤرسن del‏ » تقشرحياتصغيرة :من التصل 
اليالغ . يقص اللفت حلقات متعادلة بدون تقشير . تفصص قرون الجلبانة . تنظف 
اللوبيا الخضراء وتقلم أطرافها ثم تزال سلوكها إن وجدت وتقص أنصافا أو أثلاثا 
حسب حجمها . تقشر رؤوس القتارية بالسكين لإزالة كل الأجزاء الصلبة وتقص ارباعا 
بالطول say ge.‏ ذلك QUI AU Io‏ الال مدة ربع dels‏ بالنسبة Lai SU‏ 
والقنارية وعشر دقائق بالنسبة للبروكلو والجزر والبسباس واللفت واللوبيا وخمس دقائو 
فقط بائنسية لليضل والجلباتة ويمكن وضع D SAN‏ الماء JUAN‏ بالتماقب لري El‏ 
تقطر بعد ذلك الخضر في مصفاة وتوضع في زير مط أو في اوعية من الزجاج وتغمر ب 
مقادير متعادلة من ollly JAN‏ المالح ثم يحكم القطاء ويمكن حفظ الخشر المذكورة 
منها بمفرده في وعاء خاص حسب الرغبة . 


الهريسة البسيطة 


ينظف مقدار حسب الرغبة من الفلفل الشايح وتحذف أعناقه وبزوره ثم ينقع في الماء 
البارد حوالي ربع ساعة ويقطر . تدق اثر ذلك قرون الفلفل جيدا بالمهراس مع شيء من 
الملح بمقدار ملعقة أكل بالنسبة لربع كيلو من الفلفل . ترص بعد ذلك الهريسة في وغاء 
من الزجاج أو في داقرة )1( مطلية ثم يغمر سطحها بقليل من الزيت وتحفظ . 


الهريسة العادية 


0 غرام من الفلفل الشايح ملعقتان من الملح 
رأسان من الثوم ملعقة من الكروية 


تنظف قرون الفلفل وتحذف أعناقها وبزورها ثم تنقع في الماء البارد حوالي ربع ساعة 
وتقطر . تقشر فصوص الثوم وتنقى حبات الكروية ويدق كلاهما مع شيء من الملح . تدق 
قرون الفلفل جيدا مع ما بقي من الملح . يخلط اثر ذلك هريس الفلفل مع دقة التوابل 
ويحفظ الخليط كما تحفظ الهريسة البسيطة . 


التاسل 


2 كيلى غرام من التايل الشأيح نصف كيلو من الفلفل الشايح 
كيلو غرام واحد من الكروية نصف كيلو من الثوم 


ملعقتان من الملح 


تنظف قرون الفلفل الشايح وتحذف أعناقها وبذورها ثم تنقع حوالي ربع ساعة في الماء 
البارد وتقطر . تنقى حبات التابل )1( وتوضع في مصفاة وتقطر . تنقى She‏ الكروية 
وتقشرفصوص ألثوم . تجرش )2( بعد ذلك التوابل المذكورة بالمهراس مع الملح ويبسط 
الخليط في الشمس . عندما يجف الجريش تماما يدق من جديد دقا جيدا بالمهزاس في 
المنزل أو يطحن في السوق ويحفظ . 


(1) الداقرة : وعاء من فخار نايل . 
)1( التابل : حبوب الكزيرة الجافة . )2( جرش جرشا Gall‏ ونحوه : طحنه ( أودقه ) طحنا 
Le‏ . 
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رآس الحانوت 


0 غرام من القلقل الأسود 0 غرام من القرفة 
0 غراما من شوش الؤرد 0 غراما من عود القرنفل 


تنقى التوابل ويدق كل منها بمفرده ثم تخلط وتحفظ . 


suas! 


¡dde 


أربع بيضات نصف ملعقة من فلفل الزينة 
أربعة ملاعق من الزيت نصف ملعقة من معجون الطماطم 
اربعة فصوص من الثوم بضع اغصان من النعناع الجاف 
ملعقة من الهريسة خبز بائت 

نصف ملعقة من الكروية ملح 


تنقى حبات الكروية وتقشر.فصوص الثوم Gus‏ كلاهما مع قليل من الملح . تحل 
Gi‏ )1( مع الهريسة ومعجون الطماطم وفلفل الزينة في مقدار ربع لترمن الماء . يحمى 
الزيت في قدر ويسكب فيه الخليط ويترك يغلي حوالي ربع ساعة مع التحريك حينا بعد حين 
ثم يمرق بلترونصف من الماء . في هذه الأثناء تمرّد )2( أغصان النعتاع وتفتت اوراقها 
بالأصابع أو تدق بالمهراس . حالما يغلي الماء يضاف فتات النعناع وتعدل ملوحة الحساء 
حسب الطعم . تخفق البيضات في صحفة وتسكب في القدر مع التحريك بخفة حتى 
يتجانس المزيج .. 


التقديم : تؤخذ كمية من الخبز البائت أو من الخبز الطري بعد ان يجفف في 
الفرن آو يشوى على النار شيا خفيفا ويقص في شكل مكعبات متساوية ويوضع في 
سلطانية أو يوزع في صحون فردية عميقة . يجعل )3( آنذام القدر ويسكب المشلوش 
قوق dou : All pale. aloo pda‏ فية حرافة الهريسة Lis‏ النعتاع 
الجاق : 


للتنويع : تفقس )4( البيضات الواحدة تلو الأخرى في الحساء الساخن فوق النار 
وحالما تجمد ترفع بمرغاة بالتعاقب وتترك جانبا ثم ترتب فوق الثردة (5) عند التقديم . 

الاصطلاحات : (1) الدّقة : ما دق من توابل وملح ..(2) مرّد تمريدا . الغصن : جرد ما عليه من 
الورق . (3) جعل جعلا القدر : نزلها عن النار بالجعال وهي خرقة تستعمل لهذا الغرض . (5) 
الثردة : الخيز المبلول بالمرق . (4) فقش فقشا البيضة.: كسرها بيده كي يستعملها . 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من القديد المغلي )1( 
يقطع قطعا متساوية ويطهى في الصالصة في البداية . 


(1) Tari! من‎ delo A A 

(2) ala Kall من‎ Nigh Line hud ملاعق من اليت‎ day 
اربعة فصوص من الثوم ليمونة كبيرة‎ 

abs ¿505 M مق‎ Thala a 


ينقى الحمص وينظف وينقع ليلة كاملة في الماء البارد مع نصف ملعقة قهوة من 
البكربونات ويشطف )3( ويمكن استعمال الحمص المنقوع الموجود في السوق . يسلق 
اثر ذلك الحمص ف لتر من الماء مدة تتراوح بين ساعة ونصف وساعتين حسب نوعيته مع 
التحريك من وقت لآخر وإضافة قليل من الماء كلما اقتضى الحال . في هذه الأثناء تنقى 
حبات الكمون وتقشر فصوص الثوم ويدق كلاهما مع قليل من الملح . حالما ينضج 
الحمص تضاف اليه الهريسة والتوايل المدقوقة ويمرق بلتر ونصف من الماء وعندما يغلي 
الماء يعدل الملح (4) ويجعل القدر . 


التقديم : يقطع مقدار من الخبز البائت في شكل مكعبات صغيرة ويوضع في 
الصحاف الفردية ثم يسقى بالمرقة . يوزع بعد ذلك الحمص فوق الثردة وتسكب فوقه 
ملعقة كبيرة من زيت الزيتون ويقدم الحساء ساخنا مع ارباع من الليمون على حدة . 
طعم اللبلابي : تسود فيه نكهة الثوم والكمون مع حموضة الليمون . 


للتتويع + قاف يوضة UES,‏ شبخصى,تسكي قوق الحمتض الاغطاء: اللبلابي 
GS RSI Ley Sun YS‏ 


)1( راجع باب المواد الغذائية المحفوظة . 
الإصطلاحات : (2) البكربونات : ثاني كربوتات الصودا . (3) شطف شطفا : غسل 
بالماء . (4) سلق سلقا اللحوم والخضر وغيرها : طبخها بالماء الغالي . الملح : التمليح ٠‏ (1) اكثر أو 
أقل من ذلك حسب EN‏ 


مدمهئمس 


2 كيلو من الفول الاخضر البالغ ق من Sand‏ 
ستة ملاعق من الزيت نصف ملعقة من الكمون 
؟ربعة فصوص من الثوم ليمون وملح 


يفص )1( الفول ويوضع في قدر مع ملعقة صغيرة من الملح ويغمر (2) بلترمن الماء . 
يوضع القدر فوق نار قوية UL,‏ يغلي الماء تخفف النار ويواصل الطهو حوالي cia‏ 
ساعة مع تعويض الماء المتبخر عند الحاجة . في هذه الأثناء ينقى الكمون وتقشر فصوص 
الثوم ثم يدق كلاهما مع قليل من الملح . عندما يوشك الفول على النضج تضاف اليه 
الهريسة مع هريس )3( التوابل ويمرق بلتر من الماء وحالما يغلي الحساء يعدل ملحه . 
طعمه شبيه بطعم اللبلابي . 


التقديم : يسكب المدمس في أوعية فردية عميقة ويضاف اليه زيت الزيتون ثم 
pal‏ مع مقدَا رمن 5:5 SIGN‏ وازباع من الليمون ٠‏ 


حسو الخميرة 
0 غرام من الخميرة العادية(1) ملعقة من:الهريسة 
اربعة ملاعق من الزيت ca‏ ملعقة مق قلفل Gu‏ 


تفت أوراق النعناع أو تدق بالمهراس . تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم 
يدق كلاهما مع قليل من الملح . يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية ثم تضاف إليه الهريسة 
محلولة في مقدار كاس كبير من الماء ومعجون الطماطم وفلفل الزينة ويترك المزيج يغلي 
حوالي ربع ساعة ثم يضاف اليه مدقوق التوابل (2) Jas.‏ آنذاك الخميرة في لترونصف 
pe ge‏ يصقي DU‏ مكل je‏ ويسكب ق ge gal‏ التحريث. . عندما يدل 
data ¿las lane‏ جو يه میس التحريك 


المصطلحات :)1( Li jai‏ الفول والجلبانة وغيرهما : قشرها (2) غمر غمرا 
55 . )3( الهريس : المدقوق دقا جيدا . 
(1) الخميرة العادية 2 عجين الخبز يحفظ joo‏ أو ثلاثة في مكان #15 حتى 
يختمر . (2) مدقوق التوابل : 


isi السلاطة التونسية‎ 
ide tunisienne 2 


كي لا يتكتل العجين . يضاف آنذاك قتات e Gall‏ ويعدل الملح ثم يقدم الحسو ساخنا E‏ 
خاصياته : قوامه طاثر وتسود في طعمه حرارة الهريسة ونكهة النعناع مع حموضة 
الخميرة. 

حسو الخميرة بالقديد 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من القديد المغلي )1( 
يقطع مكعبات متساوية ويوضع في الصالصة في بداية الطهو . 
حسو الفارينة 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعويض الخميرة بمائتي غرام من الدقيق يحل 
في الماء كما Los‏ الخميرة وإضافة ملعقتين من الخل تسكب في الحساء بضع دقائق قبل 


التقديم . 
سار 
0 غرام من السميد الغليظ نصف ملعقة من الكروية 
Lal é 0‏ من الكبار المملح dans‏ ملعقة UN tals: da‏ 
serai ia‏ هل الود بضع اغصان من النعناع الجاف 
أربعة ملاعق من الزيت ليمونة مملحة صغيرة 
ملعقة (ye‏ معجون الظطماطم Jolla sauf‏ 
ملعقة من الهريسة ملح 


a ey Lala e, us ان‎ aa, ds ملك الكيان‎ 

صغيرة بدون تقشير مع ازالة بزورها . تنقى أوراق النعناع وتفتت )1( بالأصابع أو 
تسحق )2( بالمهراس . يقشر التوم ويدق مع الكروية وملعقة صغيرة من الملح الغليظ » 
يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية ويضاف اليه معجون الطماطم محلولا في مقدار كأس 
كبيرمن الماء والهريسة وفلفل الزينة ويترك الخليط يغلي حوالي ربع ساعة مع التحريك عدة 
وا ja a as‏ الطالصة بلتر ola date‏ حالما يقلي 350 
تضاف اليه قطع الليمون والكبار ويسكب فيه السميد تدريجيا مع التحريك ثم تخفف 
النار ويواصل الطهو حوالي ربع ساعة بدون غطاء . يوضع بعد ذلك النعتاع ويعدل 


الملح . 


)1( راجع باب المؤاد الغذائية المحفوظة . 
المصطلحات : (1) فتّت وفتفت : فت .)2( سحق :دق 
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التقديم : يقدم السدر ls‏ مع قطع من الليمون الطازج عند الطلب . طعمه :يبزز 
فيه الكبار والليمون ونكهة النعناع . 


سدر بالقديد 
وصفة à‏ مماثلة للوصفة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من القديد 
المغلي أو من المرقاز (1) المغلي أو من كليهما تقطع قطعا متساوية وتوضع في الصالضة في 
بداية الطهو . 
برغل so‏ 

0 غراما من البرغل الدقيق(1) ملعقتان من معجون الطماطم 

0 غراما من الفول الجاف Lui) tala‏ 

0 غراما من الحمص (2) ica‏ ملعقة من الكمون 

اربعة فصوص من الثوم tal cie‏ ن قلفل al‏ 

اربعة ملاعق من الزيت ملح وليمون طازج 


ينقى الحمص وينظف . يقشر الفول وينقى من الحبات غير الصالحة وينظف ويمكن 
تعويض الفول الجاف العادي بمقدار مماثل من الفول المصري . يصوّل )3( البرغل 
A a‏ في اة تحت اة وتقطز a.‏ الترعل مع الفول والخمكن 
مع الزيت ويغمر بلترين من الماء . يوضع القدر فوق نار قوية وعندما يغلي الماء يغطى 
القدر ويترك على نار Bala‏ مدة ساعتين على الأقل مع التحريك من حين لآخر وتعويض 
aie oll‏ الحاجة ليبق الحساء ge‏ كح Ji‏ التهاية ٠‏ ى هذه 20091 poll AR‏ ويدق 
مع قليل من الملح . تنقى حبات الكمون وتدق بدورها على حدة . عندما ينضج البرغل 
ويذوب الفول يصفى الحساء في منخل دقيق ويمرث (4) بملعقة حتى يمر بأكمله خلال 
ps OR‏ متجائس القوام ر lx, ales‏ الجسام ال 1 002 الله معجون 
الطماطم والهريسة وفلفل الزينة والثوم ويترك يغلي حوالي ربع ساعة مع التحريك . 
يضاف بعد ذلك الكمون ثم يعدل الملح ويقدم البرغل ساخنا مع ارباع من الليمون على 
age‏ + اليرغل الجاري (5) حساء al (6), llas‏ ملعم al‏ تتيحة تزكيب طعم sal)‏ 
ا مع STE‏ وحمو «¿dll‏ 


)1( المرقاز : المقانق PUL,‏ . 

)1( البرغل : راجع باب المواد الغذائية المحفوظة . (2) الحمص : يمكن الاستغناء Ge‏ . 

الاصطلاحات : (3) صول البرغل والأرز وغيرهما : ازال ما فيهما من تراب بالماء . (4) مرث 
الشيء : مرسه حتى تفرقت اجزاؤه . (5) الجاري : السائل حسب اللسان الدارج التونسي وتدل تلك 
اللفظة كذلك على الحساء بصفة عامة .)6( السنائغ من الطعام : سهل المدخل في الحلق 2 


برغل جاري بالقديد 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من القديد المغلي 
يقطع قطعا متساوية ويوضع في القدر في بداية الطهو . 


الروز الجاري 
وصفة ممائلة للوصفات السابقة مع تعويض البرغل بمقدار مماثل من الأرز . 


محمّص بالدبابش (1) 


0 غرام من المحم ص (2) ملعقة من مغجون الطماطم 
0 غرام من الفول الجاف (3) ملعقة من الهريسة 

0 غراما من الحمص * نصف ملعقة من الكروية 
5 غراما من العدس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزيت ليمون حامض 

اربعة فصوص من الثوم ملح 


يقشر الفول وينقى وينظف . ينقى وينظف الحمص والعدس ثم تنقع البقول الجافة 
المذكورة ليلة كاملة في الماء البارد وتشطف . تقشر فصوص الثوم وتنقى حبات الكروية . 


توضع اتر ذلك البقول في قدر مع حبات الكروية وفصوص الثوم ويسكب فوقها الزيت 
ثم تمرق القدر Sb‏ واحد من الماء وتوضع فوق نار قوية . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء 
ويترك على نار لينة مدة ساعة تقريبا مع التحريك حينا بعد حين واضافة قليل من الماء عند 
الحاجة . عندما تنضج البقول الجافة يضاف معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة 
مع ملعقة صغيرة من الملح ويواصل الطهو حوالي ربع ساعة ثم تمرق الصالصة بلتر 
ونصف من الماء وتقوى النار . عندما يغلي المرق تسكب فيه المحمص شيئا فشينا مع 
التحريك وتبقى تغلي بدون غطاء مدة 20 دقيقة ثم يعدل ملحها . 


التقديم : تقدم المحمص ساخنة مع قطع من الليمون . 


(2) المحمص : راجع باب المواد الغذائية المحفوظة . (3) الفول الجاف : يمكن تعويضه بمقدار 
مماثل من الفول المصري : )4( العدس : استعماله اختياري . j‏ 


SL البقول‎ yo وغيرها‎ Lo gllly gasas Ja? المصطلحات : الدبابش‎ 
. gl الدارج‎ yla ll ous 


محمص جارية بالقديد 


وصفة مماثلة لوصفة المحمص الجارية البسيطة : تظاف آنذاك في بداية الطهو ملعقة 
من الإدام (1) وعصبانة مغلية ان وجدت ومقدار من القديد والمرقاز المغلى حسب 
الرغبة . تطغى هنا على المحمص نكهة القديد والإدام . 

محمّص جارية بالقرنيط الجاف 

طريقة مماثلة لطريقة المحمص الجارية البسيطة . ينظف مقدار 200 غرام من 
القرنيط (1) الجاف ويقطع قطعا صغيرة متعادلة وينقع في الماء البارد مدة لا تقل عن 12 
ساعة ويشطف ثم يوضع في القدر مع البقول الجافة في بداية الطهو . محمص ذات طعم 
خاص تبرز فيها نكهة القرنيط الجاف . 

محمض جارية بالوزف 
ينسج على منوال المحمص الجارية البسيطة ‏ ينظف مقدار 100 غرام من 


الوزف )1( الجاف وينقع حوالي ساعتين في الماء البارد وبعد ان يشطف lis‏ للتنقيص 
من ملوحته يضاف الى الحساء ربع ساعة قبل التقديم . 


حلالم جارية بالدبايش 
0 غرام من الحلالم ادبع silos 30d‏ 
0 غراما من الفول الجاف ملعقة من معجون الطماطم 
ات ف یکی تضيف لعف من اهر وة 
0 غراما من المعدنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الكرفس بصلة صغيرة مفرومة 


(1) الادام : دهن القديد والعيصبان والمرقاز JAM‏ . 
Lasa (1)‏ بالاخطبوظ 
)1( الوزف الجاف : نوع من السمك الصغير las‏ يملّح ويجفك ويفظ . 
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يقشر الفول وبعد ان ينقى وينظف ينقع ليلة كاملة في الماء البارد مع الحمص 
ويشطف.ينقي وينظف ويفرم (1) الكرفس والمعدنوس فرما دقيقا . يحمى الزيت في قدر فوق 
نار قوية ويقلى )2( فيه فريم )3( البصل بضع دقائق وقبل ان يصفرٌ لونه يضاف اليه 
معجون الطماطم محلولا في كاس كبير من الماء والهريسة وفلفل الزينة والكرفس (4) 
والمعدنوس )5( والبقول الجافة المنقوعة ويترك يغلي حوالي ربع ساعة يحرك اثناءها 
الخليط عدة مرات ثم يغمر بلتر واحد من الماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر وتترك على 
نار لينة مدة ساعة تقريبا مع التحريك من وقت لآخر وزيادة شيء من الماء عند الحاجة 
لتبقى الصالصة على حجمها الأصلي . عندما تنضج البقول الجافة تضاف ملعقة صغيرة 
من الملح وتمرق الصالصة بلتر ثان من الماء ثم تقوى النار . حالما تغلي المرقة تسكب فيها 
الحلالم )6( Le‏ فشيئا وتبقى تغلي بدون غطاء مدة 20 دقيقة ثم يعدل الملح وتقدم 
الحلالم ساخنة . للحلالم طعم خاص تبرز فيه حموضة الخميرة . 


حلالم جارية بالخضرة 
0 غرام من الحلالم 0 غراما من الفول الجاف 
0 غراما من الجزر )2( 0 غراما من الحمص 
0 غراما من اللفت اربع ملاعق من الزيت 
0 غراما من السماق )1( ملعقة من معجون الطماطم 
0 غزاما من :المعدنوس نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من الكرفس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من البصل ملح 


تحك اغصان السماق بالسكيناثم.تنظف ,جين plis‏ في شكل غصيات صغيرة 
متساوية . يحك الجزر كذلك بالسكين ويقص في شكل حلقات صغيرة اما اللفت فيقشر 
ويقطع ارباعا متعادلة . ينسج بعد ذلك على منوال الوصفة السابقة مع اضافة الخضر 
المذكورة . 


المصطلحات (1) فرم الكرفس والمعدنوس وغيرهما من الخضر : قطعها صغارا 
بالسكين )2( قلى اللحم والبصل وغيرهما : قلاه بضع دقائق في الدهن مع 
التقليب . (3) الفريم من الخضر أو اللحم : المقطع صغارا .. (4) الكرفس : الكلافز 
حسب اللسان الدارج التونسي . (5) المعدنوس : البقدونس في الشرق . (6) الحلالم : 
نوع من العجائن الغذائية التقليدية تصنع في المنزل وتحفظ ( راجع باب العجائن 
المحفوظة ) . 


.)1( تبات عشبي شبيه بالكرضون . (2) الجزر : السفنارية في تونس . 


حلالم جارية بالفول والجلبانة 


0 غرام Ge‏ الفول الاخضر BIE‏ روس من 'القنارية )1( 
البالغ 

0 غراما من الجلبانة اربع ملاعق من الزيت 

0 غرام من الحلالم ملعقة من معجوّن الطماطم 
0 غراما من المعدنوسن نصف ملعقة ¿yo‏ الهريسة 
0 غراما من الكرفس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
¿o Lal já 0‏ البصئل ملح 


تقشر قرون الفول والجلبانة ثم GES‏ حباتها UL‏ البارد . تقشر رؤوس القنارية 
وتقطع قلوبها ارباعا وتفرك بشيء من عصير الليمون حتى لا يسود لونها اثناء الطهو . 
ينسج بعد ذلك على منوال الوصقات السابقة مع تعويض البقول الجافة والخضر الطرية 
الأخرى بالفول والجلبانة وقطع القنارية . 


حلالم جارية بالقديد 


ينسج على منوال وصفات الحلالم السابقة مع اضافة مقادير حسب الرغبة من القديد 
والعصبان (1) المغلى والمرقاز توضع في الصالصة في بداية الطهو مع ملعقة صغيرة من 
الإدام .يقطع آنذاك القديد قطعا متساوية والمرقاز انصافا اما العصبانات اذا استعملت 
فتطهى صحيحة ويفتت حشوها في الحساء قبل التقديم . 


حلالم جارية باللحم 


وصفة مطابقة للوصفات السابقة مع اضافة ربع كيلو من لحم الخروف أو من هبرة 
البقر. . يقطع آنذاك اللحم قطعا صغيرة متساوية تتبل بالفلفل الأسود والملح وتقلى بضع 
دقائق في الزيت مع البصل المفروم في بداية الطهو . 


(1)"القنارية : الأرضي شوكي والخرشوف والخرشف 4 
(1) العصبان : السجق : قطع محشوة من الكرشة تغلى في الزيت وتحفظ . (2) المرقاز النقانق : 
مصارين Und,‏ محشوة باللحم والتوابل تغلى كذلك قي الزيت وتحفظ ( راجع باب المواد الغذائية 
المصبرة بالأسلوب التقليدي ) ٠‏ 


نواصر جارية )1( 
رشتة جارية )2( 
دويدة جارية )3( 
مقرونة جارية (4) 


وصفات مماثلة للوصفات السابقة مع تعويض الحلالم بمقدار مماثل من احدى 
يكن الذكورة حنسي الرغية . 


برودو خضرة 
0 غرام من البطاطا | 0غراما ¿yo‏ العدتوش 
0 غرام من اللفت 0 غراما من الكرفس 
0 غرام من الجزر 30 Laly‏ مق ll‏ السمق 
0 غرام من الجدرة ليمونة 
0 غراما من الكراث فلفل اسود 
0 غراما من الطماطم الطرية ملح 


تنظف جميع الخضر وتنقى من كل الأجزاء غير الصالحة . يقطع hal‏ في شكل 
مكعبات صغيرة . تقشر حبات اللفت والجدرة وتقص في شكل ارباع متعادلة » يقشر 
pias GS‏ قرما خشتا ..تقص الطماطع انصاقا او Ley)‏ إحسب حجمها 359 8 
بذورها ويمكن تعويضها بنصف ملعقة JS)‏ من الطماطم المعجونة . يفرم الكرفس 
والمعدنوس فرما ناعما . توضع آنذاك الخضر بأكملها في قدر مع ملعقة صغيرة من الملح 
وتغمر بلترين من الماء ويوضع القدر فوق نار قوية . حالما يغلي الماء تخفف النار ويغطى 
القدر ويترك حوالي 40 دقيقة مع التحريك حينا بعد حين وتعويض الماء عند الحاجة ليبقى 
المرق على حجمه الى نهاية الطهو . عندما تنضج الخضر تخرج حبات البطاظا بمرغاة 


)1( التواصر : نوع من العجائن التقليدية تصنع في المنزل وتحفظ . 

)2( الزشنة : نوع معروف من العجائن يوجد في السوق ويصنع كذلك في المنزل . 
)3( الدويدة + نوع من القزوتة ارقع هن السباقتي واغلظ من الشغيرية > 

Gadel GAL تونن‎ Jy yall النووع:الدكيق‎ Janis (4) 
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وتقشر ثم تقطع ارباعا وتعاد الى الحساء . يضاف إثر ذلك مقدار من السمن أو من 
الزبدة ثم يتيل الحساء Jalal‏ الأسود والملح حسب الطعم ويقدم ساخنا مع قطع من 
الليمون على حدة . 


برودو خضرة مرحيّة 
تطهى الخضر بنفس الطريقة وحالما تنضج تصفى المرقة وتعاد الى النار . تهرس 
الخضر بالمصفاة المعدة لذلك ان وجدت أو بملعقة خلال منخل حتى تمر بأكملها خلال 
الثقوب ثم تعاد الى المرقة . يضاف آنذاك مقدار من الزبدة أو السمن ثم يتيل الحساء 
pally‏ + 


برودو خضرة منشي )1( 


يفسج Je‏ مدوال الوصفة Sd‏ النهايةويترك القدر قوق LU‏ . تخفق ¿ión‏ 
في صحفة مع عصير ليمونة صغيرة ويسكب الخليط في الحساء مع التحريك بخفة 
ليتجانس المزيج ثم يجعل القدر ويقدم البرودو حالا . 


برودو خضرة بالمخ (1) 
puis‏ على منوال gual‏ الوصفات السابقة حسب الرغبة ومع ذلك 33% عظم كامل 


من فخذ العجل ويكسر بالساطور الى قطعتين أو ثلاثة ويطهى مع الخضر ثم يخرج من 
all‏ ويمضع(2 ).في AU dell‏ 


برودو خضرة بالعلوش 
ينسج على منوال وصفات gay yall‏ بالخضرة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة 


من لحم الخروف يقطع قطعا صغيرة متساوية ثم يتبل بالفلفل الأسود والملح ويطهى مع 
FE‏ . 


)1( 35 ) حسب اللسان الدارج التونسي ) المرق : أضاف ال> مقدارا من البيض المخفوق أو من 
الدقيق أو من النشا لتكثيقه . 
(1) المخ : مخ العظم . (2) o‏ تمخيخا العظم : أخرج مخه . 


ime APTA sore] sored sor] 


La âijja aux boulettes HEAL العجة‎ 


للتنويع : حالما تنضج قطع اللحم تخرج من القدر وتجرد من العظام ثم يعاد 
لحمها الى الحساء عند التقديم . | 


برودو خضرة بالدجاج 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض اللحم بمقدار مماثل من الدجاج أو من 
EN‏ الذواحن SES‏ . 


ثريد بالعلوش 
0 غرام من لحم الخروف بيضتان 
0 غراما من الكرفس نصف ملعقة قهوة من البهارات 
Lol e 0‏ من المعدنوس ca Si‏ 
0 غراما من الزبدة خبز فرنسي بائت 
0 غراما من السمن فلفل أسود وملح 


تنقى وتنظف اغصان الكرفس والمعدنوس وتربط Las buis‏ + يقطع اللحم قنطعا 
متساوية ويتبل بالبهارات والملح . يذوّب السمن في قدر فوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم 
ثم تضاف إليه ربطة الكرفس والمعدنوس ويمرق بلترين من الماء . عندما يغلي الماء يغطى 
الوعاء ويترك على نار هادئة قرابة ساعة مع التحريك من وقت لآخر واضافة ما يلزم من 
الماء ليبقى المزق على حجمه الأصلي الى نهاية الطهو . في هذه الأثناء يقص الخبز في شكل 
مكعبات متساوية ويقلى في الزبدة ويترك جانبا . حالما ينضج اللحم يصفى المرق ويعاد الى 
pall! ayes. ol‏ هن العظام Ji slay‏ المرق.كم Lids‏ إليه ald‏ عن الفلفل ages‏ 
ويعدل الملح . يخفق بعد ذلك اصفر بيضتين مع ملعقة من عصير الليمون ويسكب الخليط 
في الحساء ويرفع حالا القدر عن GUI‏ . 


التقديم : يوضع الخبز المقلي في ماعون التقديم ثم ترتب فوقه قطع اللحم ويسكب 
فوقه الحساء ويقدم ساخنا مع ارباع من الليمون على حدة . 


للتنويع : يمكن تعويض لحم الخروف بمقدار مماثل من لحم البقر أو من الدجاج 


أو غيره من الدواجن الأخرى حسب الرغية . 


شربة زعرة بالعلوش 
ينسج على منوال احدى الوصقات السابقة بدون استعمال فلقل الزينة والطماطم 
وتعويضهما بقبصة )1( من الزعفران عند الرغبة . 
شربة منشية بالعلوش 


ينسج على منوال احدى الوصفات السايق ذكرها . في نهاية الطهو تخفق بيضتان في 
صحفة مع ملعقة من عصير الليمون وتسكب في الحساء مع التحريك ليتجانس المزيج . 


شربة ترتماش بالعلوش 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعويض الشربة العادية بمقدار مماثل من 
. الترتماش التقليدي (1) . 


شربة بالمخ 
شربة بالعجل 
شربة بالدجاج 
شربة بالكرعين 
شربة بالحجل 


ينسج على منوال وصفات الشرية بالعلوش مع تعويض لحم الخروف بمقدار مماثل 
من لحم العجل أو من الدجاج أو من الحجل أو غيره من طيور الصيد . يمكن كذلك 
استعمال نصف دزينة من أكارع الغنم تحضر كما ذكر في باب الجزارة أو عظم كامل من 
فخذ العجل يعالج كما سيق ذكرة في وصفة البرودو بالمخ . 


ملاخظة +الشربة طعم خاص ثتيجة شركيب pall pab‏ مع i SII L4S‏ 


والمعدنوس وحموضة الليمون . 


)1( القبضة : مقدار ما يقبض بآطراف الإبهام والسباية .ˆ 
(1) راجع باب الإطرية التقليدية المصنوعة في المتزل . 
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شربة فريك بالعلوش 


0 غرام من لحم الخروف 30 غرافا من الزبدة 
0 غراما من شرية القريك ملعقة ¿yo‏ معجون الطماطم 
0 غراما من الجزر نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من البطاطا نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الكرفس ليمونة حامضة 

50 غرآما de‏ الغدتوس Jal‏ أسود 

0 غراما من الحمص المنقوع ملح 


تنقى شربة الفريك (1) وتصول جيدا ثم توضع في مصفاة وتترك جانبا . يحك الجزر 
Ris Salé‏ البطاظا ويقطع LAS‏ قطعا AR. Suis‏ وتنطف PET‏ 
والمعدنوس وتربط bids‏ معا . يقطع اللحم قطعا صغيرة ويتبل بالفلفل الأسود والملح 
ويوضع في قدر مع مكعبات الخضر والحمص ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة 
ويمرق بلترين من الماء . يوضع بعد ذلك القدر فوق نار قوية وحالما يغلي الماء تسكب فيه 
رة الفويك Lea‏ مع التحريك:وتترك ¿ue Gala 6 Je‏ ساعتين على الأقل 
ك Lal‏ الحهاء هن حي 0050 مء مق ta) Abel dl‏ 
الاصلي . عندما تنضج شربة الفريك وتتحول الى طثرة سائغة متجانسة القوام ترفع 
ربطة الكرفس والمعدنوس وترمى . تخرج قطع اللحم بمرغاة ثم تجرد من العظام وتعاد 
نا القدى ans Ly.‏ ذلك الزندة مع قليل من الفلقل soul‏ كم يملح )3( oleae!‏ 
حسب الطعم وتقدم الشربة ساخنة مع قطع من الليمون على حدة . 


شربة فريك زعرة بالعلوش 


ينسج على منوال الوصفة السابقة بدون استعمال الهريسة وفلفل الزينة وتعويضهما 
عند الرغبة بقبصة من الزعقران . 


)1( الفريك : راجع باب المواد الغذائية المحفوظة . (2) الطثرة : الحساء المركز . ملّح الطعام : 
أضاف إليه ملحا بقدر . 


شربة قريك بالدجاج 
شربة فريك بلحم الرأس 
شربة فريك بلحم العجل 
شربة فريك بالخ 
ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعويض لحم الخروف بمقدار مماثل من لحم 


العجل أو من لحم رأس البقر أو من الدجاج أو بعظم كامل يؤخذ من فخذ العجل ويعالج 
كما سبق ذكره في وصفة البرودو بالمخ . 


y! 


oS سلاطة‎ 


750 اماامن SN‏ )1( كلاف ملاعق coll Ge‏ 
0 غراما من اليتون الأسوه ملعقة واحدة من الخل الحاذق(2) 
dès‏ فلفل أسود وملح 


تفصل أوراق الخس بعضها عن بعض وتنظف جيدا واحدة واحدة «UL‏ البارد مع 
إزالة الأوراق غير الصالحة ثم تقطع قطعا متعادلة وتقطر في مصفاة . هذا بالنسبة للخس 
العادي )3( Gi‏ الخس العربي فتقص أوراقه عرضا في شكل شرائط رقيقة . يسلق 
البيض في الماء الغالي حوالي ربع ساعة ثم يقص ارباعا . يخفق الزيت مع JA‏ في صحفة 
ويتبل الخليط بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم . 


التقديم : ترتب أوراق الخس في ماعون التقديم أو في الصحون الفردية وتسكب 
فوقها القلية )4( ثم تزين السلاطة بحبات الزيتون وقطع البيض وتقدم : 


سلاطة السكورية 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الخس بمقدار من السكورية (1) . 


Jal. eal: Gua (1)‏ الحاذق : الخل الشديد الحموضة . (3) الخس العادي : يعرف 
بالخس السوري في تونس TSI.‏ ( حسب المنهل ( أو صالصة الخلَيّة هو مستجلب من الزيت والخل 
يتبل بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم . 

)1( السكورية : الهندباء . تعرف عندنا أيضا بالشكورية . 


سلاظة البندلاقة 


Gs‏ من البندلاقة )1( )2( ثلاث ملاعق من الزيت 
0 غرام من التن المصبر ملعقة واحدة من الخل 
0 غراما من الزيتون قلفل أسود وملح 


تمرّد )3( أغصان البندلاقة وتنظف أوراقها جيدا بالماء البارد ثم تزال اعناقها 
وبراعمها ان وجدت وتقطر في مصفاة . ينظف الزيتون وتنزع نوياته بالاداة المعدة لذلك . 
يقطع التن قطعا صغيرة متعادلة . يخفق الزيت مع الخل ويتبل الخليط بالفلفل الأسود 
والكلعحهب:المذاق:. 


التقديم : ترتب البندلاقة في صحن التقديم ويسكب فوقها مزيج الخل والزيت 


وتزين بقطع التن والزيتون وتقدم . 
سلاطة الفجل 
ad SII Ge Lol jé 50 Jas‏ )1( 
0 غرام من الزيتون ملعقتان من الزيت 
Lol à 0‏ مخ !التضيل hala Goal‏ 
Loly 0‏ من العدتويين pela‏ بحسي pull!‏ 


تنظف عروق الفجل جيدا بالماء البارد وتحك بالسكين أو بالمبشرة . تترك 
البشارة (2) جانبا وتقص العروق طولا الى اربعة اجزاء ويقص كل منها قطعا رقيقة . 
ينظف المعدنوس ويفرم فرما ناعما وكذلك الكرفس (1) والبصل . تخلط بعد ذلك الخضر 
المذكورة مع براية (3) قشرة الفجل مما يعطي للسلاطة لونا ورديا Leal‏ ثم يملح الخليط 
لكين الطعم . 
التقديم : ترتب السلاطة في صحن التقديم ويسكب فوقها الزيت وعصير الليمون 
ثم تزين بالزيتون وتقدم . 


)1( القحة : الربطة والحزمة . (2) البندلاقة والبندليقة : الرجلة والبقلة الحمقاء والبقلة 
المباركة . (3) مرّد الغصن : جرده من الأوراق ٠‏ 

)1( الكرفس : الكلافز حسب اللسان الدارج . (2) ما قشر من جلد وغيره SU : Va.‏ 
المتساقطة من الشيء الذي نحت 
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سلاطة الفقوس 


0 غرام من الفقوس )1( ge liso‏ ,الداع el‏ 
0 غراما من الكبار المملح ليمونة مملحة صغيرة 
ثلاث ملاعق من الزيت Jala‏ أسود 

ملعقة من الخل ملح حسب الطعم 


ينظف الفقوس ويقشر ثم يقص طولا الى اربعة اجزاء تقص بدورها قطعا رقيقة بعد 
ازالة dl‏ . تنظف الليمونة المملحة وتقطع مكعبات حجم حبة اللوبياء بدون تقشير . 
ينظف الكبار وتزال اعناقه ان وجدت . تمرّد اغصان النعناع الجاف وتفتت أوراقها 
بالأصابع أو تدق بالمهراس ثم تغربل خلال منخل دقيق . يخفق الزيت مع ملعقة من الخل 
ويتبل المزيج بالفلفل الأسود والملح . 


التقديم : تخلط الخضر مع فتات النعناع وترتب في صحن يسكب فوقها مزيج 


الريك والخل وتقدم : 
كيت Jan‏ 
6 غراع من El alas poli cuilll‏ 
ثلاث ملاعق ge‏ الزيت ملعقة من الخل ١‏ 


تخلط الهريسة والزيت والخل مع Gye lade‏ الح الناعم us‏ المذاق ٠‏ تنظف رووس 
صغيرة من اللفت الطريء الطازج وتقص في شكل حلقات رقيقة تسلق قرابة ربع ساعة في 
الماء المالح وتصفى ويمكن تعويضها بمقد از مماثل من الترشي المصبر . 


التقديم : ترتب قطع اللفت في وعاء التقديم ثم يسكب فوقها خليط التوابل وتقدم . 


(1) الفقوس : الخيار . 


سلاطة البطاطا 


0 غرام من البطاطا 0غزاما من الأنشوة الفلحة 
Ge lz 200‏ اللفت آلأخمر ثلاث ملاعق.من الرّيت 

0 غراما من المعدنوس ملعقة من الخل 

0 غراما من البصل فلقل أسود وملح 


تتظف ,البطاطا وتسلق في الماء الغالي بين 20 و:30)تقيقة حست نوعيتها وخالا تلين 
تقشر وتقطع في شكل حلقات متساوية . ينظف اللفت الأحمر ويطهى بنفس الطريقة 
يطهى في الرماد الحار وحالما ينضج ينظف من جديد ويقطع مكعبات صغيرة » ينظف 
للم يق و الل ويفرم LUN e ¿dy Sy ol cas | Lady Lay Lea dS‏ 
والحسك وبعد ان تنقع في الماء البارد مدة ساعتين وتشطف للتنقيص من ملوحتها يفتت 
لحمها أو يقطع سيورا تحضر مقدار من الخليّة )1( كالمعتاد . 

التقديم : ترتب حلقات البطاطا ومكعبات اللفت الأحمر في ماعون التقديم ويرش 
فوقها فريم البصل والمعدنوس ثم تزين السلاطة بسيور الأنشوة وتسقى بالصالصة 
وتقدم . 
سلاطة أمك حوريّة 


0 غرام من الجزر أربع ملاعق من الزيت 
0 غراما من الزيتون ملعقتان من الخل 

علبة صغيرة من السردينة نصف ملعقة من الهريسة 
أربعة فصوص من الثوم 9 1 
بيضتان نصف ملعقة من الكروية 


ينظف )7388 plis Sl clays‏ قطعا صغيّزة jp‏ في ole‏ يقلي حوالي 40 
دقيقة . أثناء ذلك يسلق البيض حتى يجمد ويقطع ارباعا ويترك جانبا ويمكن سلقه مع 
قطع الجزرلربح sae: ae‏ الثوم وتنقى حبات الكروية ويدق كلهما re‏ قهوة من 
الجزر ies‏ من ele‏ الشلق وترفش بملعقة أو بتشوكة الاكل ثم تضاف الها Li Stn‏ 
الهريسة والخل والزيت ويعدل الملح . 

التقديم : ترتب السلاطة Y‏ صحن كبير وتزين بالسردينة والزيتون وقطع البيض 
pally‏ . 


)1( الخليّة : صالصة الخل . 


سلاطة الباذنجان 


0 غراما من الباذنجان أربع ملاعق من الزيت 
0 غراما من التن المصير ملعقتان من الخل 

0 غراما من الزيتون ملعقة من الهريسة 
رآس من الثوم نصف ملعقة من التايل 
بيضتان ملح 


a 

تخلط الهريسة والزيت والخل مع التابل.يسلق: البيض حتى يجمد ويقطع ارباعا. 

تفصل فصوص الثوم من بعضها وتقشر . تنظف الباذنجانات وتجعل في جوانب كل 
منها طولا اربعة شقوق صغيرة متساوية الأبعاد ويوضع داخل كل شق فص أو فصان 
من الثوم . توضع اثر ذلك وحدات الباذنجان في فرن متوسط الحرارة وتقلب عدة مرات 
لتنضج بانتظام . عندما تسود القشرة وتنكمش يخرج الباذنجان ويترك جانبا حتى 
يبرد . تقشر أنذاك الباذنجانات وتزال اعناقها ثم ترفس بشوكة الأكل حتى تتحول الى 
عصيدة متجانسة القوام ثم تخلط العصيدة المذكورة مع خليط التوابل plais‏ حسب 
ال 

التقديم : ترتب السلاطة في صحن التقديم وتزين بأرباع من البيض المسلوق 

وحبات من الزيتون وقطع من التن المصبّر وتقدم . 


pu 
غرام من الفلفل الحلو 0 غراما من الكبار المملح‎ 0 
غرام من الفلفل الحار اربعة فصوص من الثوم‎ 0 
غرام من التن المصبّر اربع ملاعق من الزيت‎ 0 
غراما من الزيتون الأسود نصف ملعقة من الكروية‎ 0 


تنظف قرون الفلفل وتزال اعناقها وبذورها ثم تقطع Labi‏ صغيرة تفرم وتدق 
بالمهراس دقا رفيعا أو تضرم بفرّامة الخضر وتقطر بعض الوقت في مصفاة . في هذه 
الأثناء تقشر فصوص الثوم وتنقى حبات الكروية ويدق كلاهما مع قليل من الملح . 

التقديم : يخلط هريس )1( الفلفل مع G5‏ التوابل ويعدل تمليحه ثم يرتب في صحن 
ويسقى بالزيت . تزين بعد ذلك السلاطة بالزيتون والكبار وقطع التن وتقدم . 


(1) الهريس المدقوق 


سلاطة تونسية 


as! ¿yo Lol 2.50 الما‎ ¿yo ale 300 
abs غرام من القلقل الحلو‎ 0 

ale 0‏ من البصل ثلاث ملاعق من الزيت 

Gale call ¿o ale 100‏ من أوراق النغناع: الجاق 
0 غراما من الفلفل الحار(1) dial‏ من رغصو Gall‏ 


تنظف قرون الفلفل ثم تزال أعناقها وبذورها وتقطع قطعا صغيرة متعادلة . تنظف 
حبات الطماطم وتقص على نصفين ثم تعصر باليد بلطف لإزالة بذورها وتقطع مكعبات في 
نفس الحجم . يقشر البصل ويفرم . تفتت أوراق النعناع بالأصابع أو تدق بالمهراس ثم 
تخلط جميع العناصر المذكورة . يسلق البيض الوقت الكافي في الماء الغالي ويقص ارباعا . 
يقطع التن مكعبات متساوية أو يفت حسب الرغبة . يخفق الزيت مع عصير الليمون 
ويتبل المزيج بالقلفل الأسود والملح حسب الطعم . 


ana ويسقى معزت الزيت‎ AA 
. الليمون ثم تزين السلاطة بحبات الزيتون وقطع البيض ومكعبات التن وتقدم‎ 


للتذويخ “ينسح عل متوال Till‏ الستايقة مع ULA]‏ تفاحة متوسيظة الحجماار 
Giese qe dl‏ الفحل gh‏ أوراق os da‏ مق habas aia. Bull‏ 


سلاطة نيّة حلق 
0 غراما من الطماطم 0 غراما من الأنشوة 
0 غرام من الفلفل agil 5e Lol 50 . glall‏ الوه 
0 غرام من الفقوس Si:‏ 
0 غرام من البصل البالغ ثلاث ملاعق من الزيت 
¿yo 2:50.‏ المعدتوسن ¿o Gale‏ الكل 
0 غراما من الكرقفس فلقل أسود وملح 


(1) الحار : الحريف 
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تنظف وحدات من الطماطم المتماسكة المتوقسطة الحجم وتقص بسكين حاد في شكل 
حلقات رقيقة ثم JI55‏ بذورها بحد السكين بدون ان يشوه شكلها . GES‏ قرون الفلقل 
وتحذف أعناقها وبذورها ثم تقص Lee‏ في شكل حلقات رقيقة . يقشر البصل ويقص 
أفقيا في شكل قطع مستديرة وتفرق حلقاتها عن بعضها . يقشر الفقوس ويقص في شكل 
دوائر رقيقة ثم تزال بزورها . ينقى وينظف ويفرم الكرفس والمعدنوس فرما رفيعا . 
يسلق البيض في الماء الغالي ويقص في شكل دوائر وتبقى قطع الآح (1) في شكلها 
الستدير 11# (2) فيقتت sto gs. JS YI Sy A‏ مخ الوك وتزاك اسفائلها 
وتقطع قطعا مستطيلة ويمكن تعويضها بمكعبات من التن المصبر . تنظف حبات الزيتون 
ثم تزال نوياتها وتقطع صغارا . يحضر مقدار من صالصة الخل كالمعتاد . 


التقديم : تصفف حلقات الخضر وحلقات أبيض البيض بانتظام في طبق التقديم 
ويذر فوقها فريم المعدنوس والكرفس والزيتون واصفر البيض ثم تسقوبالصالصةوتزين 
بسيور الأنشوة وتقدم . 
سلاطة فندق الغلّة (1) 


ستة من رؤوس القنارية 0 غراما من الكبار 

0 غراما من الجلبانة 50 Lele‏ مق Gall‏ لين 

0 غرام من البطاطا بيضتان مسلوقتان 

0 غرام من الجزر ثلاث ملاعق من الزيت 

0 غرام من اللفت الأحمر ملعقة من الخل أو من عصير الليمون 
Leg 50‏ .من Gual‏ فلفل pui‏ وملح 


تنظف وتسلق البطاطا والجزر واللفت الأحمر في الماء الغالي ctl‏ داسك 
Slat toh sits‏ رصاق A Mia BEG dite‏ 
في متطتقاة "أ Rabi‏ الاداة AOS eta, FA‏ وتحذف 
المثاقه ان وجدت . يقظع اليكل المشلوق والتن مكعبات Ei‏ ثم تخلط plan‏ العناصر 
PRA ARA A AA‏ 


التقديم : يرتب الخليط في طبق التقديم ثم يسقى بالخليّة ويقدّم . 
)1( الآح : أبيض البيض GLI.‏ : أصفر البيض . 
)1( سلاطة فندق الغلة : تعرف ايضا بالسلاطة المخلّطة . 
(2) فندق الغلّة : السوق المركزية للغلال والخضر . 
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سلاطة مشوية 


0 غراما من الطماطم فصان من الثوم 

0 غراما من الفلقل الحلو dpt Cuir Li‏ 

0 غرام من القلفل الحار ثلاث ملاعق من الزيت 

ES مخ‎ ala HA gail من‎ 100 
ملح‎ allés ple 100 


تشوى قرون الفلفل على الجمر أو على شعلة الغاز وتقلب عدة مرات حتى تنكمش 
قشورها وتنفصل نوعا ما على اللب . تشوى حبات الطماطم بنفس الطريقة . تقشر بعد 
.لك الخضي المذكورة وتزال اعناقها ويذورها ثم تنظ ف ac‏ بالماء البارد وتقطع صغارا الي 
تدق بالمهراس حسب الرغبة . تقشر فصوص الثوم وتنقى حبات الكروية ويدق كلاهما مع 
نصف ملعقة قهوة من الملح الغليظ . تخلط بعد ذلك هريس الخضر مع دقة التوابل ويعدل 
اللخ كنتب pal‏ . 
التقديم : ترتب السلاطة في صحن التقديم وتسقى بالزيت وبعصير الليمون ثم 
تزين بالزيتون وبقطع من التن المصبر وتقدم . 


صنف ثان للتنويع 
Ge Lolz 0‏ الطماطم so‏ الزىق ار 
0 غرام من Jalal!‏ الحلو Ball ica deje‏ 
0 غراما من الجامور المملح اربع ملاعق من الزيت 
0 غرام من الفلفل الحار ليمون حامض 
0 غرام من البصل ملح 


تشوى حبات الطماطم وقرون الفلفل كما ذكر في الوصفة السابقة . يعالج البصل 
بنفس الطريقة . تنظف اثر ذلك الخضر با ماء البارد وتنقىثم تقطع قطعا صغيرة متعادلة 
وتترك جانبا . تشوى كذلك وحدات الجامور على الوجهين وعندما تنكمش قشورها تقطع 
رؤوسها وزعانفها وبعد ان تفرغ من احشائها تنظف جيدا بالماء البارد . ينقى بعد ذلك 
لحمها من الوك يكل Lis ci ds‏ .تقر BY ll‏ وتتظف وتفرح .. 
التقديم : تخلط المقادير اللذكورة وترتب في ماعون التقديم كم يسكب قوقها مقدار 
من الزيت ومن عصير الليمون وتزين بحبات الزيتون وتقدم . 


)1( الجامور : المتدول . 


sal g مقدار لشخص‎ 


حبة من اليظاطا السلوقة 
ملعقتان من السلاطة 

ملعقة من الزيت 

نصف ملعقة من الكبار 

نصف ملعقة قهوة من الهريسة 


0 غراما من الأمالح (1) 
0 غراما من الليمون المملح 
5 غراما من الزيتون المملح 

5 غراما من التن المصبر 
اربعة قرون فلفل 52 العبيد مملح 
حبة من الطماطم الطازجة 


تقص البطاطا المسلوقة والطماظم النية في شكل حلقات رقيقة تقطع الأمالح قطعا 
صغيزة UA uly Y Las an‏ تلق dal‏ فحت gl‏ 


التقديم : توضع في وسط صحن مسطح ملعقتان أو ثلاث من السلاطة التوفسية 
أو السلاطة المشوية أو من سلاطة أمك حورية أو غيرها حسب الرغبة . ترتب حولها 
خلقات الطماظمٌ والبطاظا pis‏ الخضتر المملخة ويضاف اليها الكبار ¿ing‏ بالزيت 
ومحلول الهريسة مع قليل من الخل عند الطلب ثم تفرغ فوقها البيضة المسلوقة . يزين 
بعد ذلك الصحن بقرون الفلفل وحبات الزيتون وقطع من التن المصبر ويقدم . 


سلاطة Ls‏ 
0 غرام من الخبز الفرنجى بيضتان 
300 غرام eblalil ¿yo‏ فصان من :الثوم 
ale 200‏ من الفلفل الحلو ست ملاعق من الزيت 
0 غرام من التن ملعقتان من الخل 


Des‏ ملعقة js‏ الهريسة 
caps Meals cios‏ سن الكروية 


ملح 


0 غراما من الزيتون 
0 غراما من الليمون المملح 
Ge Lol y 25‏ الكبار JS‏ 


)1( الأمالح : خضر مختلفة محفوظة في الخل أو في الماء المالح .)2( فلفل بر العبيد : نوع من الفلفل 


قرونه صغيرة الحجم وشديدة الحرارة 


يحضر مقدار من السلاطة المشوية بالطماطم والفلفل والليمون المملح والكبار وتتبل 
كما ذكر من قبل وتترك جانبا . يسلق البيض ويقطع في شكل حلقات . ينظف الزيتون 
وتزال نوياته ويقطع مكعبات صغيرة . يقطع التن مكعبات في نفس الحجم ويمكن 
تعويضه بمقدار مماثل من الأنشوة المملحة أو من السردينة المصبرة . تحل الهريسة في 
مقدار كأس من الماء ويخفق المزيج مع ما تبقى من الخل والزيت . تقص خبزة مستطيلة 
بائتة من النوع الفرنجي في شكل دوائر سمك الواحدة صنتمتر واحد تقريبا . 
التقديم : تغطس شرائح الخبز واحدة واحدة في خليط الهريسة والخل والزيت 
وتصفف في طبق التقديم أو مباشرة في الصحون الفردية . يفرش آنذاك سطح قطع الخيز 
بالسلاطة المشوية ويرتب فوقها مكعبات الزيتون وقطع التن وحلقات البيض وتقدم . 


سلاطة الغلّيط 
0 غرام من الغلّيط(2) اربع ملاعق من الزيت 
0 غرام من التن المصبر ملعقتان من الخل 
0 غرام من الأمالح نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من الأنشوة نصف ملعقة من الكروية 
0 غراما من الزيتون الأسود نصف ملعقة فتات النعناع الجاف 
0 غراما من الكبار المخلل بيضتان مسلوقتان 
0 غراما من جبن القروير فصان من الثوم 
0 غراما من جبن هولاندة ملح 


يفرم الزيتون والكبار وقطع الأمالح فرما دقيقا . يقطع التن والبيض المسلوق قطعا 
صغيرة . تنظف الأنشوة ويقص لحمها في شكل سيور رقيقة . Gab‏ الجبن قي شكل 
عصيات صغيرة . يقشر الثوم وتنقى حبات الكروية ويدق كلاهما مع قليل من الملح 
الغليظ . تحل الهريسة في نصف كأس من الماء ويضاف اليها فتات النعناع ودّقة التوابل 
ثم يخلط المزيج مع الخل والزيت ويعدل تمليحه حسب المذاق . 

تبلل وحدات الغلّيط في الصالصة las‏ تلين تفتت صغارا ثم تخلط مع فريم الزيتون 
والكبار والأمالح والتن والبيض المسلوق . 

التقديم : يرتب الخليط آنذاك في صحن التقديم في شكل GE‏ ويزين بقطع الجبن 

وسيور الأنشوة ويقدم . 

)1( سلاطة الغليط : تعرف أيضا بالكربونيتة والطبرنة . (2) الغلّيط : ضرب من البسكويت المالح 
يصنع من الدقيق . صغير الحجم مسطح الشكل يوجد في السوق ويمكن تعويضه بمقدار Giles‏ من 
SaaS‏ الخيز البائت . 


عصيدة البطاطا 


كيلو واحد من البطاطا نصف لتر من الحليب 
100 غرام من الزيدة Jals‏ أسود وملح 


تنظف البطاطا وتقشر أرباعا ثم تسلق حوالي 40 دقيقة في الماء الغالي المالح بمقدار 10 
غرامات بالنسبة للتر الواحد وعندما تنضج وتلين ترفس في الحال بملعقة خلال منخل 
دقيق الثقوب . توضع آنذاك هريسة البطاطا في ماعون من جديد فوق النار مع الزبدة 
والحليب ومقدار من الفلفل الأسود والملح وتدعك بقوّة بملعقة خشبية وعندما يتجانس 
الخليط يعدل تمليحه ويرفع عن النار . 


التقديم : تقدم عصيدة البطاطا عادة مع اللحوم والدواجن المصلية ويسكب 
فوقها آنذاك الدهن المتخلف بعد طهو اللحوم والدواجن المذكورة . 


صالصة الطماطم 
0 غراما من الطماطم الطرية ملعقتان من الزيت 
0 غرام من الفلفل الأخضر نصف ملعقة من الهريسة 
0 غرام من البصل نصف ملعقة Jalà yo‏ الزينة 
فصان من الثوم نصف ملعقة من التابل والملح 


SID ددد‎ pS Ses Lale ls انها طم‎ A. اوو‎ RAS 
تنظف قرون القلفل وتزال اعناقها وبزورها وتقطع مكعبات في نفس الحجم . تقشر‎ 
فصوص الثوم وتفرم أو تدق مع قليل من الملح . يحمى الزيت في كفت (1) ويقلى فيه‎ 
البصل وقبل ان يحمر لونه تضاف اليه قطع الطماطم. والفلفل والهريسة وفلفل الزينة‎ 

حين لآخر وعندما تتماسك الصالصة يعدل تمليحها وترفع عن النار . 


التقديم : تقدمالصالصة المذكورةمع الكفتة ومع الأسماك والخضر المقلية 


صالصة الطماطم 


OG Giro 
Gal غراما من الطماطم الطرية ورقتان من‎ 0 
غرام من معجون الطماطم ملعقتان من الزيت‎ 0 
ملعقة من فلفل الزينة‎ cios غرام من البصل‎ 0 
أسود‎ Jails اربعة فصوص من الثوم‎ 
ورقتان من الرند ملح‎ 


يقشر البصل ويفرم فرما دقيقا . يقشر الثوم ويقطع صغارا . تنظف حبات الطماطم 
وتقطع قطعا صغيرة . يقلى بعد ذلك البصل في الزيت في قدر فوق نار قوية وقبل ان يحمر 
لونه يضاف إليه الثوم ويترك دقيقة واحدة حتى لا يتلف طعمه . تضاف آنذاك قطع 
الطماطم الطرية ومعجون الطماطم المصبرة والرند والحبق وفلفل الزينة مع فومة (1) من 
الفلفل الأسود وملعقة قهوة من الملح الناعم ثم يواصل الطبخ على نار خفيفة حوالي نصف 
ساعة مع التحريك حينا بعد حين . يراقب بعد ذلك التمليح ثم تصفى الصالصة بملعقة 
خلال منخل سلك وتقدم ساخنة . 


التقديم : تقدمالصالصةالمذكورة مع المقرونة المسلوقة . 


)1( الكفت : القدر الصغيرة 
)1( الفومة والقبصة : ما تأخذه بين اطراف إصبعيك 
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شرمولة الباذنجان 


تصف كيلو من الباذنجان ملعقة من الخل الحاذق 
0 غراما من البصل البالغ نصف ملعقة من الهريسة 
فصان من الثوم نصف ملعقة من التايل 
ملعقة من معجون الطماطم زيت وملح 


ينظف الباذتجان ويقص في شكل حلقات صغيرة رقيقة متساوية . تتبل القطع 
المذكورة بقليل من الملح الناعم وتقلى في الزيت ثم تصفى وتترك جانبا . يقشر البصل 
ويقطع قطعا صغيرة . يقشر الثوم ويفرم Less‏ ناعما . تحمى ملعقتان أو ثلاث في الزيت في 
قدر ويقلى فيه البصل المفروم بضع دقائق وعندما يصفر لونه يضاف إليه معجون 
الطماطم محلولا في كأس من الماء والهريسة والتابل والثوم ويترك يغلي حوالي ربع ساعة . 
تضاف آنذاك حلقات الباذنجان المقلي ويواصل الطهو مدة phe‏ دقائق مع كشف الغطاء . 
تسكب آنذ اك ملعقة JAN ¿jo liado yl‏ حسب Janay dei‏ التطليح : 


التمليح : يقدم هذا اللون من الصالصة مع الأسماك المقلية . 
شرمولة القرع بوظزينة 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض الباذنجان بمقدار مماثل من القرع بوطزينة (1) . 


تد rs‏ 
0 غراما من الطماطم apa Bl!‏ تع sill‏ 
te Tale SL Jalal yo Lolz 250‏ ماة+الكرزاوية 
0 غرام من الفلفل الحار زيت للقلي E‏ 
اربع clas‏ فلفل أسود وملح 


تقشر فصوص الثوم وتنقى حبات الكروية ويدق كلاهما مع قليل من الملح . يحمى زيت 
القلي في طاوة عميقة . تنظف حبات الطماطم وقرون الفلفل ثم تزال أعناقها ويزورها وتقلى 
حوالي عشر دقائق في الزيت . تفرم بعد ذلك الخضر المقلية بسكين حاد فرما دقيقا ثم 
تضاف اليها التوابل المدقوقة ويعدل تمليحها . 


)1( القرع بوطزينة : الكوسة . 


التقديم : يوزع فريم الخضر في صحون فردية ويسقى كل منهأً Lakes‏ من زيت 
القلي . يقلى اثر ذلك البيض واحدة واحدة في الزيت وتذر فوقها قبصة من الفلفل الأسود 
والملح ثم ترفع بالمرغاة )1( بالتعاقب وترتب فوق فريم الخضر وتقدم . 0 


فلفل مققي 
0 غرام من الفلفل الحلو اربع بيضات 
0 غرام من البطاطا تضبف ملعقة من التايل 
0 غرام من القرع زيت للقلي 
0 غراما من الطماطم, قلفل أسود 
0 غرام من الفلفل الحار ملح 


تنظف البطاطا وتقشر وتقص في شكل عصيات متساوية أو في شكل حلقات رقيقة . 
تنظف حبات من الطماطم وتقص انصافا أو ارباعا حسب حجمها وتعصر باليد لإزالة 
بزورها . ينظف مقدار من القرع بوطزينة أو من القرع الأحمر حسب الرغبة ويقص في 
لحكل حلقات ARE,‏ متعادله . تنظت:قرون الفلفل وتوضع داخل كل ,منهاانكهة. (1) من 
الفلفل الأسود )2( والملح الناعم خلال شق يشرط بحد السكين . يحمى زيت القلي في 
طاوة عميقة وتقلى فيه قطع الخضر بالتعاقب ثم يصفى من الزيت في مصفاة ويذر فوقها 
قليل من الملح الناعم . 


التقديم : يقلى البيض واحدة واحدة في الزيت ويذر فوقها قليل من الفلفل الأسود 
والملح الناعم ثم ترقع بمرغاة وتوضع في الصحون الفردية تصفف حولها اثر ذلك الخضر 
المقلية وتقدم Ya‏ مع مقدار - عند الطلب ‏ من صالصة الطماطم تحضر كما ذكر من 


(1) المرغاة : هي مغرفة كبيرة ذات ثقوب دقيقة تؤخذ بها الأطعمة من القدر . 
,)1( التكهة : مقدار ضئيل يؤخذ sos‏ السكين )2( MIS ¿Las‏ تتبيل قرون Jala‏ بالتابل والملح أو 
GE,‏ من الثوم والكروية My‏ - 
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SSS 


0 غرام من البطاطا قصان من الثوم 

0 غرام من القرع ليمونة حامضة 

0 غراما من الفلفل الحلو نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما yo‏ اللحم الهيرة تصف.ملعقة من التابل 

0 غرام من الطماطم نصف ملعقة من فتات النعتاع 
ale 100‏ من القلفل الحار زيت للقلي 

0 غراما من المعذتوس المفروم Jal‏ أنشود 


يقشر الثوم ويدق مع قليل من الملح . يفرم اللحم فرما دقيقا ويتبل بقلفل الزينة والفلفل 
الأسود والثوم والنعناع ثم يبندق (1) في حجم حبة الجوز . تقشر البطاطا وتقطع في 
شكل حلقات . ينظف مقدار من القرع الأحمر ويقطع في شكل قطع رقيقة . ينظف الفلفل 
الحلو وتزال سويقاته وبزوره . تغسل حبات الطماطم وتقص على نصفين ثم تعصر باليد 
للتخلص من مائيتها وبزورها . يحمر زيت القلي في طاوة عميقة وتقلى فيه مبدئيا بنادق 
اللحم وتترك جانبا . تنطف اثر ذلك قرون Jalal‏ الحار ويتبل داخلها بقليل من التابل 
والملح وتقلى هي الأخرى في الزيت وتترك على حدة . يقلى بعد ذلك ما بقي من الخضر 
ويقطع قارا ثم يقلى البيض.ؤاحدة تلو الأخرى ويرفع بمرغاة Y da‏ یشوه شه . 
التقديم : توضع بيضة مقلية وسط صحن مسطح ويذر فوقها قليل من الفلفل 
الأسود والملح ثم يرتب حولها مقدار من فريم الخضر وتصف حوله كريات من اللحم يذر 


فوقها فريم المعدنوس ويزين الصحن بقرون الفلفل الحار المقلي ويقدم حالا مع مقدار من 
صالضة الطماظم Led II die pi‏ كما ذكر من قبل plo‏ عن الليموخ se‏ الطب ٠‏ 


للتنويع : يمكن تعويض كريات اللحم بمكعبات من الكبدة المقلية أو بكمية حسب 
الرغبة من المرقاز الطري المقلي . 


(1) بندق بندقة اللحم وغيره : كيفة في شكل كريات صغيرة 


es aubergines farcies 


الياذنجان اللحشي 


IT TT Sioie} SUOJAIOd 587 


فطاير فندق الغلّة 


0 غراما من زهرة البروكلو اربع بيضات 

Gall je de gay! الظماطم‎ ¿yo Lolz 250 

0 غراما من المعدنوس ثلاثة رؤوس من القنارية 

lass 28‏ فخ ¿alt‏ المفزوم لات jode‏ من call‏ لتقم الخضر 
باذنجانة صغيرة زيت للقلي 

قرعة بوطزينة صغيرة فلفل أسود 

sal‏ يلع 


تنظف الخضر جيدا UL‏ البارد وبعد ان تقشر وتنقى كل منها حسب نوعه تقص 3 
شكل حلقات رقيقة . ينقى المعدنوس وينظف ويفرم فرما دقيقا . توضع اثر ذلك حلقات 
الخضر في ماعون مع فريم المعدنوس ويذر فوقها مقدار من الفلفل الأسود والملح ثم تسقى 
بالزيت وبعصير الليمون وتترك حوالي ساعة مع التقليب حينا بعد حين . يخفق البيض في 
صحفة مع قليل من الفلفل الأسود والملح . يخلط الدقيق مع gal api‏ . يحمى زیت 
القلي في طاوة عميقة . تؤخذ آنذاك حلقات الخضر واحدة واحدة وتغطس في البيض 
المخفوق ثم تلف بمخلوط الفارينة والجبن وتقلى في الزيت حتى يحمر لونها 

التقديم : ترتب الفطاير في طبق أو مباشرة في الصحون الفردية وتقدم حالا مع 
مقدار من صالصة الطماطم أو مقدار مين التستيرة بدون بيض . 


0 غرام من البصل نصف ملعقة من الهريسة 
ملعقتان من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقة من إدام القديد(2) قديد حسب الرغبة 

ملعقة من معجون الطماطم ملح 


يحمى الزيت في قدر صغيرة فوق نار قوية مع ملعقة من دهن القديد . يقشر البصل 
ويقطع قطعا كبيرة ويقلى بضع دقائق في الدهن وقبل ان يحمر لونه يضاف إليه مقدار من 
القديد حسب الرغبة ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ويمرق بربع لتر من الماء 
حالما يغلي الماء تخفف النار ويغطى الوعاء ويترك مدة ساعة تقريبا مع التحريك من حين 
لآخر وإضافة قليل من الماء عند الحاجة . عندما تنضج قطع القديد تعلّك(1) الصالصة 
بعض الوقت بدون غطاء ثم يعدل تمليحها وتقدم . 


die (1)‏ :الطبيخ dj:‏ بعض الوقت:فوق Ll‏ بدون غطاء حتى يجف ماؤه نسبيا . )2( إدام 
pal ole pay: spall‏ المصبرة بالطريقة التظيدية 


شكشوكة طماطم وفلفل 


0 عرام مق الطمالك الا ملعقة من إدام القديذ 

0 غرام من الفلفل الحلى تصف Ml‏ من الهروسنة 
¿yo Lie 250‏ الكل تحتف ملعقة وق فلفل gil‏ 
0 غرام من الفلفل الحار LN al‏ 

اربع بيضات مرقاز مغلي(1) حسب الرغبة 
عشر لتر من الزيت ملح 


تنظف حبات الطماطم وتقص انصافا ثم تعصر باليد لإزالة بزورها وتقطع مكعبات 
صغيرة . تنظف قرون الفلفل وتزال أعناقها وبزورها وتقطع مكعبات في نفس الحجم. 
يقشر البصل ويفرم فرما خشنا . يقطع كذلك القديد والمرقاز قطعا صغيرة . يحمى الزيت 
ف Gale pe jui‏ من دهن القت aad Jas‏ فريم البضل Gs puis‏ . تضاف :اثرذلك 
قطع القديد والمرقاز والطماطم والهريسة وفلفل الزينة ويمرق بربع لتر من الماء . عندما 
يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة حوالي 45 دقيقة حسب نوعية القديد وذلك مع 
التحريك من حين لآخر واضافة ¿o Jal‏ الماء كلما اقتضى الحال ..عندما يوشك القديد 
على النضج تضاف قطع الفلفل ويواصل الطهو بدون مرق(3) مدة ربع ساعة ثم يعدل 
الملح . تفقس آنذاك البيضات واحدة واحدة وتسكب في الشكشوكة بالتعاقب Whey‏ تجمد 
يرقع الوعاء عن النار وتقدم الشكشوكة ساخنة . 


للتنويع : يمكن الإستغناء عن القديد والمرقاز ويمكن تعويضهما بمقدار حسب 
الرغبة من المرقاز الطري أو من قوانز الدجاج )2( بكريات من اللحم المفروم . 


شكشوكة نابلية 
0 غرام من الطماطم قديد مغلي حسب الرغبة 

0 غرام من الفلفل الحلو مرقاز مغل حسي Gé Ni‏ 

0 غرام من القلفل الحار ملعقة من إدام القديد 

اربع بيضات نصف ملعقة من الهريسة 
اربع فصوص من الثوم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزيت نصف ملعقة قهوة من الكروية 


)1( المرقاز المغلي المرقاز المصبر على الطريقة التقليدية . (2) قوانز الدجاج حسب اللسان الدارج 
التونسي : قوانص وقلوب Sy‏ الظيور الداجنة . (3) المرق والتمريق : إضافة مقدار من الماء الى 
الطعام . 


يقشر الثوم ويدق مع قليل من الملح . تنقى حبات الكروية وتبقى صحيحة . ينسج بعد 
ذلك على منوال الوصفة السابقة مع الاستغناء عن البصل واضافة دقة الثوم وحبات 
الكروية بضع دقائق قبل نهاية الطهو . 


شكشوكة فول as!‏ 
0 غرام من السلق ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من الفول الأخضر cis‏ ملعقة ¿o‏ الوريسة 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
50 غراما من المعدنوس قديد مغلي حسب الرغبة 
عشر لتر من الزيت مرقاز مغلي حسب الرغبة 
ملعقة من دهن القديد ليمون وملح 


يؤخذ مقدار من باكورة الفول الأخضر الدقيق GY‏ الفول الأخضر المتوسط 
ds e )3( tell‏ حنابة :غير les‏ لكل اختظف Gad Mute‏ الفؤل ality‏ 
a LME‏ انصافا أ GME‏ .تنقى أوراق السنلق من الحشائش الطفيلية وتنظف ثم 
تزال أعناقها وتقطع قطعا صغيرة . ينقى المعدنوس وينظف ويفرم . يقطع مقدار حسب 
labs gia ll cial 5e LEN‏ متعادلة ويمكن الاستعتاء عنهما pods.‏ التصل ويفزم .. 
يحل معجون الطماطم والهريسة في مقدار كأس من الماء . 


يقلى فريم البصل في الزيت مع دهن القديد كالمعتاد ثم يضاف اليه محلول الطماطم 
والهريسة وفلفل الزينة وقطع القديد والمرقاز اذا استعملت . عندما تغلي الصالصة تترك 
على نار Gola‏ قرابة نصف ساعة مع التحريك عدة مرات وزيادة قليل من الماء اذا لزم 
الحال . يضاف آنذاك المعدنوس والسلق وقطع الفول ويواصل الطهو بنفس الطريقة 
حتى تنضج الخضر وتلين قطع القديد ثم يعدل الملح وتقدم الشكشوكة ساخنة مع ارباع 
من الليمون على حدة . 


)1( يعرف بالفول الحرايمي عندنا . 


شكشوكة فول قصّاص )1( 


كيلو غرام من الفول الأخضر البالغ نصف ملعقة من الهريسة 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزيت قديد حسب الرغبة 

ملعقة من دهن القديد مرقاز حسب الرغبة 

ملعقة من معجون الطماطم ملح 


يقشر الفول وينظف ويمكن ازالة قشرته الداخلية عند الرغبة . يقشر البصل ويفرم . 
plis‏ القديد والمرقاز قطعا متعادلة ويمكن الاستغناء عن احدهما أو عن كليهما تماما . 
Jas‏ الظفاطع فى ut glue‏ رهن الا 


يقلى البصل في الزيت والدهن كلمعتاد ثم يضاف إليه القديد والمرقاز ومعجون 
الطماطم والهريسة وفلفل الزينة . عندما تغلي الصالصة يغطى القدر ويترك على نار هادئة 
مع التحريك وإضافة شيء من الماء كلما اقتضى الحال . عندما يوشك القديد على النضج 
يضاف الفول ويواصل الطبخ بنفس الطريقة حوالي 20 دقيقة . حالما ينضج الفول 
تعلّك )2( الصالصة بعض الوقت بدون غطاء ثم يعدل الملح ويجعل )3( القدر . 


شكشوكة فول وجلبانة 


ينسج على منوال الوصفة السابقة ويستعمل فيها نصف كيلو غرام من الفول 
الفصّاص مع نصف كيلو غرام من الجلبانة الطرية البالغة . 


شكشوكة جلبانة وقنارية 


ينسج على منوال وصفة شكشوكة الفول الفصاص مع تعويض الفول بنصف كيلو 
غرام من الجلبانة ونصف دزينة )1( من قلوب القنارية تقص انصافا أو ارباعا حسب 


(1) الفول الفصّاص عندنا : الفول الأخضر البالغ . )2( is‏ الصالصة : تترك بعض الوقت فوق 
النار يدون غطاء حتى يجف ماؤها تسبيا . (3) آجعل اجعالا القدر : انزلها بالجعال من قوق النار + 
(1) الدزينة : الطرينة عندنا في تونس . 


شكشوكة قرع بوطزينة وفول 
ينسح على منوال شكشوكة القول البسيظة مع استعمال تصف ¿yo plod ghS‏ القول 
الفصاص ونصف كيلو من القرع بوطزينة . ينظف آنذاك القرع ويحك سطحيا بالسكين 
بدون تقشير وترفع سويقاته وبزوره ويقطع في شكل مكعبات كبيرة متساوية . 


شكشوكة سفتّارية )1( 


نصف كيلو غرام من الجزر ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من الهريسة 
اربع بيضات نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشم لتر من الزيت فلفل أسود وملح 


تؤخذ السفنارية الصغيرة الحجم الطرية وتحك بالسكين وتنظف ثم تقطع في شكل 
حلقات صغيرة متساوية . يقشر البصل ويفرم . يحمى الزيت في كفت (2) فوق نار قوية 
ويقلى فيه البصل بضع دقائق ثم يضاف اليه معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة مع 
ملعقة قهوة من الملح . يمرق كل ذلك بربع لتر من الماء وعندما يغلي الماء تضاف حلقات 
الجزر ويواصل الطهو على نار هادئة مدة نصف ساعة مع اضافة قليل من الماء من وقت 
لآخر . عندما توشك قطع الجزر عن النضج تعلّك الصالصة بعض الوقت ثم يعدل 
تمليحها . تفقش البيضات آنذاك وتسكب واحدة واحدة على سطح القدر وحالما تجمد 
تقدم الشكشوكة We‏ . 
ملاحظة (Sa:‏ استعمال مقدار من القديد والمرقاز كما ذكر في الوصفات 


. Lal 
شكشوكة يروكلو‎ 
البروكلو ملعقة من معجون الطماطم‎ Ge غراما‎ 0 
ful a A :مق البصل‎ ale 100 
الدقيق(1) نصف ملعقة من قلفل الزينة‎ ¿yo غرام‎ 0 
عشر لتر من الزيت زيت لقلي البروكلو‎ 
قلغل آسود وملح‎ clas اربع‎ 


(1) السفتارية : الجزر . (2) الكفت والقديّرة ٠‏ القدر الصغيرة 


)1( الدقيق ٠‏ الفارينة 


تقطع زهرة البروكلو )2( قي شكل SUL‏ صغيرة متساوية . تنطف جيدا القطع 
المذكورة ثم تسلق مدة عشر دقائق فقط في الماء الغالي المالح وتقطر في مصفاة . يحمى 
الزيت المعد للقلي في طاوة عميقة ويخفق البيض في صحفة مع قليل من القلفل الأسود 
والملح . تؤخذ بعد ذلك قطع البروكلو واحدة واحدة ويذر فوقها قليل من الفلفل الأسود 
والملح الناعم ثم تغطس في البيض المخفوق وتلف في الفارينة ثم تقلى في الزيت الى ان يحمز 
لونها وتترك جانبا . 


يقشر البصل ويفرم . يحمى عشر لتر من الزيت في قديرة فوق نار قوية ويقلى فيه فريم 
البصل lc‏ تلك سمو الطساطع مطل ولاق مقد | نكاس مق 201 والهويسة 
وفلفل الزينة مع قليل من الملح . بعدما تغلي الصالصة قرابة pie‏ دقائق تضاف اليها 
قطع البروكلو ويواصل الطهو حوالي ربع ساعة ثم يعدل التمليح اذا اقتضى الحال وتقدم 


الشكشوكة حالا . 
شكشوكة بطاطا 
0 غراما من البطاطا(1) ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من الهريسة 
ملعقتان من Si‏ © نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقة من ala!‏ القديد قديد حسب الرغية 


يقطع القديد قطعا متعادلة . يقشر البصل ويدظف ويفرم ثم يقلى بضع دقائق في الزيت 
في قدر فوق نار حامية مع مقدار ملعقة من دهن القديد .تضاف اليه بعد ذلك قطع القديد 
والهريسة وفلفل الزينة ومعجون الطماطم ويغمر بربع لتر من الماء . حالما يغلي الماء يغطى 
القدن ويترك Je‏ نار لينة حوالي 45 دقيقة مع التقليب واضافة شىء فن الماء من وقت 
لآخر . تقشر البطاطا وتنظف Ds del!‏ شكل Sale‏ متغادلة الحجم وتضاف الى 
الصالصة ثم يواصل الطهو بنفس الطريقة مدة نصف ساعة . عندما تنضج قطع البطاد 
يكف عن المرق وتعلك الصالص: بعض الوقت تم يعدل ملحها وتقدم الشكشوكة ساحنة 
يمكن الاستغناء عن القديد وعن الإدام ويستعمل انذاك فنجان من الزيت بدلا عن ملعقين 
مع اضافة قليل من الملح في بداية الطهو . 


)2( البروكلو : daa‏ والقرنيبط 
(1) البطاطا : تعرف ايضا بالبطاطة والبطاطس والقلقاس الافرنجي . 


بيصارة 


نصف ملعقة من الهريسة 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 


ى ..4 غرام من الفول الجاف 
اربعة فصوص من الثوم 


ملعقتان من الزيت ملعقة قهوة من الكمون 
ملعقة من معجون الطماطم dsd‏ مسب LEN)‏ 
ملعقة من دهن القديد ملح 


يقشر الفول وينقى وينظف جيدا بالماء البارد ثم يوضع في قدر مع الزيت والدهن وقطع 
القديد اذا استعملت ويغمر بنصف. لتر من الماء . توضع القدر فوق نار حامية حتى يغلي 
الماء . تترك آنذاك القدر على نار خفيفة مع التحريك من حين لآخر .. في هذه الأثناء تنقى 
حبات الكمون وتدق . تقشر فصوص الثوم وتدق كذلك مع قليل من الملح . عندما ينضج 
الفول يدعك داخل القدر بملعقة خشبية حتى يصبح قوامه شبيها بالعصيدة . يضاف 
اليه آنذاك معجون الطماطم محلولا في قليل من الماء والهريسة وفلفل الزينة والشوم 
ويواصل الطبخ بدون مرق حوالي ربع ساعة يضاف آنذاك الكمون ويعدل الملح . 


mé À al 


50 غراما مق الحمضن 
0 غراما من الفول الجاف 
less‏ من الزيت ونصف 
ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة, 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
بضع أوراق من الشبت 
بضع أوراق من الكسبر )3( 
ليمون ملح 


0 غرام من السلق 

0 غراما من السيناغ(1) 
6 غراما ¿a‏ اكرون )2( 
0 غرام من الجزر 

0 غرام من اللفت 

0 غرام من الفول الأخضر 
50 غراما من المعدنوس 

0 غراما من البصل 

0 غراما من القلفل الأخضر 


ينقى الفول ويقشر وينظف . يتقى الحمض وينظف وينقع ليلة ALIS‏ في الماء البارد 
ويشطف » تنقى. أوراق السلق والسبناخ:وتزال.أغناقها ثم تنطف جيدا وتقص عرضا ف 
شكل سيور رقيقة . تنقى أوراق المعدنوس والشبت والكسبر وتفرم . يقشر البصل 


(1) السيناخ : الإسفاناخ والسبانخ . (2) الكرضون : الخرشف البري . (3) الكسير : 
الكسبرة . 


ويقطع قطعا صغيرة . تحك اغصان الكرضون بالسكين لإزالة اسلاكها ثم تنظف By‏ 
في شكل عصيات صغيرة متعادلة . تحك جذور اللفت والجزر WSS‏ بالسكين Ly‏ 
مكعبات كبيرة . ينظف مقدار من باكورة الفول الأخضر الدقيق وتقلم اطرافه ويقطع 
انضافا . 


يقلى فريم البصل في الزيت في قدر فوق نار قوية وتضاف اليه الخضر والفول والحمص 
ثم يغطى القدر ويترك على نار لينة حوالي نصف ساعة مع التحريك من حين لآخر . 
يصاف oll isl‏ معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة مع ملعقة صغيرة من الملح ومقدار 
كأس من el‏ ثم يواصل الطهو بنفس الطريقة . عندما تنضج الخضر الجافة تضاف 
قرون الفلفل الحار وتترك القدر مكشوفة حتى يجف الماء نسبيا ويطفو الزيت على سطح 
الخضر . يعدل آنذاك الملح وتقدم الطبيخة ساخنة مع قطع من الليمون على حدة . 


ملاحظة : الخضر الأساسية لإعداد طبيخة الخضرة هي السلق والسبناخ 
والمعدنوس والكرضون والبقول الجافة . يمكن حينئذ الإستغناء عن الخضر المذكورة 
الأخرى أو عن البعض منها ولكن تكون YI‏ عندئذ أقل جودة . يمكن كذلك تعويض 
الكرضون بمقدار مماثل من السماق ان وجد أو استعمالهما معًا كما يمكن تعويض الفول 
الشايح بكمية مماثلة من الفول المصري . 


e 
غرام من القرع الأحمر(1) فنجان من الزيت‎ 0 
ملغقة من معجون الطماطم‎ Juan és plz 0 
غرام من الفول الجاف نصف ملعقة من الهريسة‎ 0 
غراما من الحمص نصف ملعقة من فلفل الزينة‎ 0 


يقشر الفول وينقى وينظف جيدا . ينقى الحمص ويغسل وينقع ليلة كاملة مع الفول 3 
الماء البارد ويشطف Ji.‏ مقدار من البصل المفروم في الزيت في قدر صغيرة فوق نار 
حامية وقبل ان يحمر لونه يضاف اليه معجون الطماطم محلولا في كأس من الماء 
والهريسة وفلفل الز ينة والفول والحمص. حالما يغبي الماء تغطى القدر وتترك على نار Bole‏ 
مع التقليب حينا بعد حين وتعويض الماء المتبخر عند الحاجة . لما توشك 
البقول الجافة على النضج يقص القرع مكعبات كبيرة متعادلة ويوضع في الصالصة مع 
ملعقة صغيرة من الملح ويواصل الطهو حوالي ربع ساعة بدون مرق ثم يعدل التمليح 
نفدم الطبيكة GAL.‏ . 


(1) القرع الأحمر أو القر ع الأصفر الدّباء والبقطين 
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ds‏ 4 محشيّة 


مقادير لحشو القنارية 
دزينة من القنارية ثلاث بيضات 
0 غراما من هيرة البقر نصف ملعقة من الهريسة 
0 غرام من المعدنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من البصل نصف ملعقة قهوة من التابل 
0 غراما من البرمزان المفروم فلفل أسود Goal pes‏ 
مقادير للصالصة 
ملعقة من معجون الطماطم Jala‏ أسود 
نصف ملعقة من الهريسة ملح 


ينقى اللحم من الشحم ان وجد وينظف ويفرم . ينقى المعدنوس ويقشر البصل ويفرم 
كلاهما فرما دقيقا . تسلق بيضة في الماء الغالي وتقطع قطعا صغيرة وتخفق البيضتان 
الباقيتان . تخلط آنذاك جميع العناصر المذكورة مع الهريسة وفلفل الزينة والجبن 
ويفخ )1( الخليط بالتابل والفلفل الأسود ويملّح )2( حسب الطعم . 


تنظف جيدا بالماء البارد دزينة من القنارية الكبيرة الحجم وتكسر أوراقها الخارجية 
باليد ثم تزال الأوراق الشعرية بملعقة صغيرة حتى لا يبقى الا القلب . يقشر آنذاك قلب 
القنارية بالسكين لإزالة الأجزاء الصلبة ثم يجوّف وسطه قليلا ويفرك جيدا بنصف 
قارصة (3) حتى لا يسود لونه اثناء الطهو . تحشى اثر ذلك قلوب القنارية ويقبّب فوقها 
الحشو وتترك جانيا . 

يحمى الزيت في قدر عريضة ويضاف اليه معجون الطماطم محلولا في مقدار كأس من 
الماء والهريسة وفلفل الزينة مع ملعقة صغيرة مطقفة (4) من الملح الناعم وفومة (5) من 
الفلفل الأسود . تصف آنذاك القنارية المحشية في الصالصة ثم يغطى الوعاء ويترك على 
نار معتدلة حوالي 40 دقيقة وحالما يجمد الحشو ويحمر سطحه يعدل ملح الصالصة اذا 
اقتضى الحال ويجعل القدر . 

)1( فح LG‏ الطعام : تبله . (2) ملّح ملحا الطعام : اضاف اليه مقدارا من الملح . )3( القارص 
عندنا : الليمون الحامض .)4( ملعقة مطفَفة : ملآنة الى اصبارها فقط بدون قبّة . (5) الفومة 


والقبصة ما ترفعه بأطراف الابهام والسبا 
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ملاحظة : يمكن طهو القنارية المحشية في Gib‏ داخل فرن معتدل الحرارة أو في 
الكعكة فوق كانون الغاز . 


قرع بوطزينة محشي 


ينسيهعلى منوال الوصفة السابقة مع تعويض القنارية بمقدار مماثل من القرع 
sie 3495. Bda‏ وحدات من القرع بوطؤينة الصغيزة الحجم. اللتعادلة وتحك 
بالسكين وتزال اعناقها ثم تقص الى نصفين بالطول ويجوف وسطها . يحشى بعد ذلك 
القرع ويطهى ويقدم كما تحشى ونطهى وتقدم القنارية . 

وة a‏ الوصفة القتارية'اللحشية مع ¿dogo‏ قلوب:القنارية بباتتجانات صغيرة 
الحجم . ينظف آنذاك الباذنجان وتزال اعناقه ثم يقص على نصفين بالطول ويجوف 


وسطه بملعقة بدون تقشير . تحشى بعد ذلك انصاف الباذنجان وتطهى وتقدم . 


التقديم : تصف قلوب القنارية أو انصاف القرع أو انصاف الباذنجان المحشية 
في طبق التقديم ثم تسكب حولها الصالصة وتقدم ساخنة . 


مقادير لحشو الفلفل 
0 غرام من اللحم المغروم ملعقتان من الزيت 
0 غراما من المعدنوس ملعقة قهوة مطففة من التايل 
0 غرام من اليصل كلك علعقة جن الهزيسنة 
lal 50‏ من لباب الخبز cios ES‏ ملعف من افلقل BON‏ 
اربع بيضات فلفل أسود وملح 

مقادير للفلقل المحشي 


0 غراما من القلقل glall‏ زيت لقلي الفلفل 
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ينظف ويقرم المعدنوس والبصل فرما دقيقا . يحك لباب الخبز البائت بالمبشرة(1) أو 
يفتت بالأصابع ويغربل خلال منخل دقيق . يخفق البيض ليتجانس ابيضه مع الأصفر . 
يتبل اللحم المفروم بالتابل والفلفل الأسود والقلفل الأحمر )2( والملح ثم تضاف اليه 
الهريسة والزيت ويخلط مع فريم المعدنوس والبصل . يوضع اثر ذلك الخليط في 
برنية (3) فوق نار معتدلة ويقلب باستمرار بملعقة خشبية مدة ربع ساعة تقريبا بدون 
lll is Le ee‏ يرقم غن Su Uy GUI)‏ يضاف اليه فتات الخبز Gaull‏ 
المخفوق ثم يتبل الخليط بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم ويترك LL‏ . 


تختار قرون من الفلفل الحلو متوسطة الحجم مستقيمة الشكل ويعمل في اسفل كل 
منها حرّة مستديرة تزال بواسطتها في آن واحد السويقات والبزور ثم تملأ القرون 
da‏ يخم زيت JAN‏ في طاوة قوق نانّقوية وتقلى فيه قرؤن الفلفل المحشي بالتعاقب 
اء من القاعدة ¿ds‏ ناسك الحشو ey‏ سطحة :كم تقل ball‏ . 


التقديم Gund:‏ قرون الفلفل في طبق التقديم وتقدم ساخنة وبجانبها مقدار من 
صالضة الطماطم تحضر كما ذكر في بداية هذا الباب . 


طاجين برناز 
. 250 غراما من هبرة العجل ملعقة من معجون الطماطم 
0 غراما من البطاطا تصق ملعقة من الفرسة 
0 غراما من القرع بوطزينة نصف ملعقة من فلقل الزينة 
اربع ols‏ من الطماطم مقدار من الحشو 
اربع قرون من الفلفل الحلو زيت لقلي الخضر 
بصلة صغيرة مفرومة فلفل أسود 
عشر لتر من الزيت ملح 


يقطع اللحم مكعبات متساوية حجمها حسب الرغبة ويتبل بالفلفل الأسود ¿My‏ . 
يحمى عشر لتر من الزيت في قدر عريضة فوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم بضع دقائق 
مع فريم البصل . يضاف اليه اثر ذلك معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ويغمر 
بمقدار كأس من الماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار لينة حوالي ساعة مع 


)1( المبشرة والمبرش : أداة لبشر الجبن ونحوه . (2) الفلفل الأحمر : فلفل الزينة . (3) Sol‏ 
طاجن من فخار . 


التحريك حينا بعد حين وتعويض الماء المتبخر )25 الصالصة على حجمها الى نهاية 
الطهو . 


في هذه الأثناء يحضر مقدار من الحشو مطايقا تماما للحشو المشار اليه في الوصفة 
السابقة . تفرغ قرون الفلفل كما ذكر بالنسبة لوصفة الفلفل المحشي . تختار حبات من 
الطماطم المستديزة المتماسكة وتنظف ثم تقطع من أعلى كل منها يسكين حاد Lila‏ 
مستديرة . تجوف بعد ذلك الطماطم بملعقة صغيرة ثم يتبل داخلها بقليل من الفلفل 
الأسود والملح . تقشر ole‏ البطاطا وتقص على نصفين . تحضر اثر ذلك انصاف 
البطاطا بالسكين وتفرغ اكثر ما يمكن .5 القرع بوطزينة الصغير الحجم ويحك 
بالسكين وتزال سويقاته الخضراء ثم بقص انصافا أو اثلاثا حسب حجمه ويفر غ وسطه 
بسكين رقيق أو بمنقرة التفاح ,ان وجدت ليصبح في JSS‏ اسطوانات سمك جوانبها 
صنتمتر واحد تقرييا . 

يحمى زيت القلي في طاوة عميقة . تحشى بعد ذلك الخضر وتقلى في الزيت بالتعاقب الى 
ان يحمر لونها وتقطر ي puis Le. Slices‏ قظع اللحم تصبف: الخضي |اللحشية في 
الصالصة ويواصل الطهو بدون غطاء حوالي 10 دقائق ثم يعدل الملح . 


التقديم : ترفع الخضر المحشية بمرغاة واحدة واحدة وتصف في طبق التقديم ثم 
ترتب حولها قطع اللحم ثم تسكب فوقها الصالصة وتقدم ساخنة . 
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cbs pall‏ والعجائن المحشيّة 


الملسوقة 


يوضع ربع كل مق السميد. )1( الزقيق :في ماعون مع cias‏ ملعقة اقهوة من البح 
Sc es Bl‏ فرق هوا ل os dde‏ الام ربحجن اخلط debes ¿ón lado‏ 
العجينة وتتجانس . تسقى بعد ذلك العجينة تدريجيا بما يكفي من الماء مع استمرار 
العجن للحصول في النهاية على عجينة رخوة لزجة (2) القوام غير سائلة ولكن تتسرب 
be ley‏ بين الأضايع .كرك معد ذلك ell‏ جاتنا Jai es cd dll‏ . 


يوضع الطبق النحاسي )3( المعد لهذا الغرض مقلويا الى أسفل فوق كانون كبير من 
الجمر آوفوق قدر مسطحة يغلي فيها باستمرار مقد ار من الماء والغرض من ذلك ان تكون 
الحرارة موزعة على نمط واحد وبانتظام تحت الطبق . عندما يسخن الطبق Lo‏ اليد بالماء 
البارد وتؤخذ قطعة من العجين في حجم البرتقالة الصغيرة تترك العجينة تسيل بين 
الأصابع فوق الطبق بدون ان تطلق تماما وتجذب بسرعة حالما تمس سطح الطبق وتخلّف 
آنذاك قشرة في منتهى الدّقة وتكرّر العملية بسرعة من مكان الى آخر تدريجيا حتى يغطى 
سطح الطبق بورقة مستديرة في الحجم المطلوب . حالما تجف الرقاقة )4( تفصل' 
أحرافها بحد السكين وترفع بلطف وتبسط فوق منديل رطب . تعاد اثر ذلك العملية من 
جديد حتى تتم كمية العجين . i‏ 


)1( السميد والسميذ : جريش القمح الصلب . (2) لزج لزوجا الشيء : تمطط وتمدد ولم ينقطع 
وكان به ما يعلق باليد ... ( لاروس ) . الطبق النحاسي : يعرف عندنا بطبق الملسوقة . (4) الرقاقة 
الورقة من العجين . 
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الورقة العادية 


0 غرام من الدقيق أبيض بيضة واحدة 
0 غرام من النشا اربع ملاعق من الزيت 
ثمانى بيضات نصف ملعقة من الملح 


يكوّم الدقيق في صينية أو فوق طاولة ويجعل في وسطه حفرة تفقش فيها ثماني 
بيضات وتصب فيها اربع ملاعق من الزيت مع نصف ملعقة من الملح الناعم . يعجن بعد 
ذلك الخليط رويدا رويدا وعندما تتماسك العجينة ويتجانس قوامها تغطى وتترك LL‏ 
حوالي نصف ساعة . تقسم اثر ذلك العجينة الى اقسام متساوية Guy‏ كل منها بالمحلاج 
ان وجد أو بعود الرشتة فوق مائدة مرشوشة بالنشا وذلك في شكل ورقة سمكها مليمتر 
واحد تقريبا وترش أوراق العجين بالنشا عدة مرات اثناء الترقيق . تقص بعد ذلك 
الرقاقة في شكل مستدير قطر الواحدة 16 صنتمترا تقريبا وتستعمل لهذا الغرض إما 
القطاعة المعدنية المعدة لذلك ان وجدت والا نستعين بأداة اخرى مستديرة الحافة . 


عجينة بريك PR‏ 


الطريقة التقليدية 
كيل غرام من السميد المتوسط sol ¿ad ciao‏ 
0 غراما من الدقيق 0 غراما من السمن 


pp 


يحمى نصف لتر من الزيت مع 50 غراما من السمن في قدر فوق نار قوية . يخلط 
السميد في صينية مع الدقيق ونصف ملعقة من الملح الناعم ثم يصب فوقه خليط coll‏ 
والسمن ويعجن مع ما يكفي من الماء الفاتر للحصول على عجينة متماسكة ومتجانسة 
القوام . تغطى اثر ذلك العجينة وتترك جانبا حوالي نصف ساعة ثم تعرك من جديد بعض 
الوقت براحة اليد لتصبح قابلة للترقيق . 


)1( رق رقا العجين ونحوه : جعله دقيقا وهو مرقوق . (2) المحلاج : يعرف عندنا بالقلقال وهي 
اداة من خشب اسطوانية الشكل ذات قبقين يرق بها العجين . (3) عود الرشتة : عود رقيق مستطيل 
يرقق به العجين لعمل ورقة الرشنة وورقة البقلاوة وغيرها . 
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¿Isle db 


0 غرام من الدقيق (الفارينة) ربع لترمن الزيت 
0 غراما من الزبدة نصف ملعقة قهوة من الملح 


تكوّم الفارينة في صينية )1( وتجعل في وسطها فجوة . يسكب الزيْت في الفجوة 
ويضاف اليه الملح والزبدة . تعجن بعد ذلك الفارينة وعندما يندمج فيها الدهن يضاف 
اليها ما يلزم من الماء البارد تدريجيا مع مواصلة العجن حتى نحصّل على عجينة 
متماسكة ومتجانسة pl pill‏ . تغطى اثر ذلك العجينة وتترك جانبا قرابة نصف ساعة ثم 
تعرك بعض الوقت براحة اليد لتصبح صالحة للترقيق . 


كيلو غرام من السميد 0 غراما من السمن 
نصف كيلو من الدقيق نصف لتر من الزيت 
0 غرام من ألية الضأن نصف ملعقة من الملح 


تقطع الالية (1) قطعا صغيرة وتذاب فوق النار في نصف لتر من الزيت مع السمن ثم 
يصفى الخليط . يخلط السميد مع الدقيق ويوضع في قصعة ثم يضاف اليه الملح ويسكب 
فوقه خليط الزيت والسمن ويعجن حتى يمتص الدهن نماما . يسقى بعد ذلك الخليط 
تدريجيا بما يكفى من الماء الدافء مم مؤاصلة العجن . عندما تتماسك العجينة 
وتتجانس تغطى وتتزك Lola‏ نصف ساعة . تعرك بعد ذلك العجينة براحة اليد 
بعض الوقت حتى تصبح قابلة للترقيق وتستعمل . 


بريك بالبطاطا 
0 غرام من البطاطا اربع أوراق من الملسوقة 
0 غزاماامن المعدتوسن زيت للقلي 
0 غراما من الكبار nee‏ | 
2 مل 
اربع بيضات شود ومح 
0 غراما من !! 


(1) الصينية : طبق عريض من النحاس المقصدر مستدير صالح خاصة لعمل البقلاوة . 
(1) الألية : اللَيةَ حسب اللسان الدارج التونسي . 
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(5 paró spines sowing] so] 


La âijja aux saucissons frais 


UN PTE SGU US e GU ss 
الأكل . تسلق بيضتان كذلك في الماء الغالي وتقطع مكعبات صغيرة ويمكن سلقها مع‎ 
Tale) 30 كلاهما نض‎ Js Jill ويقزم المعنوس‎ clio الوقت‎ ea Ulla 
345. من الزيت أو في مقدار حجم فولة من الزبدة أو من السمن . ينظف الكبار ويفرم‎ 
البيضتان الباقيتان ثم تخلط مع جميع المواد المذكورة ثم يتبل الخليط بالفلفل الأسود‎ 

الج حسب الط : 


تنس ظ lll ll‏ عل طاولة واحده dei‏ أخرافها حتى تصني FB‏ 
شكل مربع . يوضع في وسط كل منها ربع GS‏ الحشو وتطوى الورقة حول الحشو 
باتجاه خط الزاوية حتى تصبح البريكة في شكل مثلث . يسخن الزيت وحالما يسمع 
نشيشه وقبل ان يصعد منه دخان يقلى فيه البريك بالتعاقب ويقلب مرة واحدة حتى 
ينض على الوجهين ثم يقطر في مصفاة ويقدم ساخنا مع قطع من الليعون . 


بريك دياري (1) باللحم 


0 غراما من اللحم المفروم اربع أوراق من الملسوقة 
0 غراما من المعدنوس زيت للقلي 
0 غراما من البصل ليمون 
, :30 راسا هن التق Sy Jala‏ 
اربع بيضات ملح 


ينظف ويفرم المعدنوس والبصل . يتبل اللحم بالفلفل الأسود والملح ويوضع في برنية 
ينضج اللحم وينشف ماؤه يدق بالمهراس ويعاد الى النار مع المعدنوس والسمن ويقلب 
الخليط باستمرار بملعقة خشبية قرابة خمس دقائق ثم يرفع عن النار . 


تبسط أوراق الملسوقة وتطوى احرافها لتصبح في شكل مربعات . ترتب في وسط كل 
ورقة ربع كمية الحشو وتفقص (2) حوله بيضة ثم تطوى فوقها الورقة باتجاه خط 
الزاوية لتأخذ البريكة شكل مثلث . يحمى زيت القلي على نار معتدلة ويقلى فيه البريك 
بالتعاقب على الوجهين شرط أن تكون البيضة في النهاية رخوة (3) لا صلبة . يقطر اثر 
ذلك البريك في مصفاة ويقدم ساخنا مع قطع من الليمون . 


)1( الدياري : المطبوخ في المنزل . (2) فقص تفقيصا البيضة : كسرها ليخرج ما فيها ( القاموس 
الجديد ( (3) رخوة : مروّية حسب اللسان الدارج . 
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بريك بالدحجاج 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض اللحم المفروم بمقدار مماثل من 


الدجاج . 
بريك GUL‏ 
0 غرام من التن المصبر اربع اوراق من الملسوقة 
0 غراما من المعدنوس زيت لقلي البريك 
0 غراما من البصل ليمون 
اربع بيضات فلفل أسود وملح 


ينقى وينظف ويفرم المعدنوس والبصل فرما رفيعا . يفتت مقدار من التن المصبر في 
الزيت او يقطع صغارا (1) تطوى احراف ورقة الملسوقة لتصبح في شكل مربعات 
وتوضع في وسطها ربع كمية التن مع قليل من فريم المعدنوس والبصل . تسكب بيضة 
فوق الخليط وتذر فوق البيضة قبصة من الفلفل الأسود والملح . تطوى بعد ذلك ورقة 
الملسوقة وتقلى البريكة كما ذكر في وصفة البريك باللحم . 


صوابع الكرّاش (1) 


نصق كتلومن لك الأخرؤف , Reali flogs Us‏ 
0 غراما من البطاطا )2( ملعقتان من الزيت للحشو 
0 غرام من جبن القرويير زيت للقلي 

¿pal uaall من‎ Lal é 50 

اربع بيضات Jal‏ أسود وملح 


يجرد اللحم من العظام ويقطع مكعبات في حجم حبة اللوبيا ويتبل بالفلفل الأسود 
والملح . يقشر البصل ويفرم . تحمى ملعقتان من الزيت قوق نار قوية وتقلى فيها مكعبات 
اللحم مع فريم البصل بضع دقائق ثم تغمر بمقدار كأس من الماء . Loue‏ يغلي الماء يغطى 
الوعاء ويترك على نار لينة حوالي نصف ساعة مع التحريك حينا بعد حين : في هذه الأثناء 


)1( الصغار : المتنامى في الصُغر . 
)1( صوابع الكراش : تعرف آيضا بصوابع الملسوقة ومعاصم الملسوقة وامخاخ مالحة pipes‏ 
ماحة وفتايل العشي . (2) يمكن تعويض البطاطا بمائة غرام من اللوبيا الجافة المسلوقة في الماء 


تقشر البطاطا وتسلق 3 الماء الغالي au!‏ حوالي 20 دقيقة ثم تقشر تقشر ab By‏ مكعبات 
صغيرة . تسلق بيضتان كذلك في الماء الغالي وتقطع قطعا صغيرة ثم يقطع الجبن مكعبات 
نيس deal‏ لكق gl‏ الباقيت ان LAE UAL‏ حص مادخ ها 
الأصفر . عندما ينضج اللحم وينشف ماؤّه يرفع عن النار وحالما يبرد تضاف اليه 
المقادير المذكورة ويتبل الخليط بالفلفل الأسود والملح حسب المذاق . 


تبسط ورقة من الملسوقة على طاولة ويوضع قرب حرفها الأمامي مقدار ملعقة أكل من 
الحشو . يطوى الحرف الأمامي فوق الحشو وتطوى الأحرف الجانبية يمينا وشمالا 
لهب ورقة Y all‏ شكل مستطيل AS AB. Ly o ii 10 ade‏ الورقة 
حول الحشو في شكل لفيفة اسطوانية ( معصم ) ثم تحشى أوراق الملسوقة الباقية بنفس 
الطريقة . يحمى زيت القلي في طاوة عميقة فوق نار قوية . تقلى بعد ذلك معاصم الملسوقة 
في الزيت ويضغط عليها بالشوكة في البداية حتى لا يشوه شكلها ثم تقلب وترفع بمرغاة 
حالما يحمر لونها وتقدم ساخنة مع قطع من الليمون . 


صمصة مالحة 
0 غراما من هبرة الضأن اربع بيضات 
150 غراما.هن Sa‏ ملعققان yo‏ الذيت: للحشق 
كلية ضأن واحدة زيت للقلي 
0 غرام من جين القرويير ليمون 
0غرامامن ayu Jala Jaaall‏ 
Babe‏ من اوراق اللشوقة pla‏ 


تنظف الكلوة وتنقى من العروق ومن الأجزاء الصلبة وتقطع مكعبات صغيرة . يقطع 
كذلك pall‏ وبضعة (1)الكبدة مكعبات في نفس الحجم ثم يتبل كل ذلك بالفلفل الأسود 
والملح . يقشر البصل ويفرم . تحمى ملعقتان من الزيت في كفت )2( فوق نار حامية وتقلى 
فيه مكعبات اللحم والكلوة والكبدة مع فريم‌البصل ثم تمرق بمقدار كأس من الماء . عندما 
لل الماء قط القدوجوئترك عل نار ليتة Bye‏ 20 دقيقة مع الححريك من وقك لاخر $ 
هذه الأثناء تسلق بيضتان في الماء الغالي وتقطع قطعا صغيرة . يقطع الجبن مكعبات في 
نفس الحجم . تخفق البيضتان الباقيتان في صحفة . حالما ينضج خليط اللحم وينشف 
اديرف عن Ulla y ¿ll‏ تبره تضاف gl agi)‏ الأبخزى ونل dd‏ كسب ll‏ 


)1( البضعة من الكبدة أو اللحم : القطعة منهما . (2) الكفت : القدر الصغيرة 
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تبسط ورقة من الملسوقة على الطاولة ويوضع قوق حرفها الأمامي مقدار ملعقة JSi‏ 
من الحشو . يطوى الحرف الأمامي فوق الحشو ثم تطوى الاحرف الجانبية لتصبح 
الورقة في شكل مستطيل عرضه 5 صنتمترات تقريبا . تطوى بعد ذلك الورقة تدريجيا 
باتجاه خط الزاوية ليصبح القرطاس في النهاية مثلث الشكل كوحدة الصمصة . 

تقلى بعد ذلك الصمصة المالحة في الزيت كما تقلى معاصم الكراش وتقدم . 


بريك الورقة 


0 غرام من لحم الخروف cios‏ ملعَقة من السمن 

0 غرام من جين القرويير نصف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غراما من البصل المفروم نصف ملعقة قهوة من الزعفران 
ست بيضات ليمون 

مقدار من عجين الورقة فلفل آسود 

زيت لقلي البريك ملح 


يحضر مقدار من الورقة كما ذكر في بداية هذا الباب . 

يجرد اللحم من العظام ويفرم فرما دقيقا ويتبل بالبهارات والفلفل الأسود والملح ثم 
يضاف اليه السمن وفريم البصل ويقلى بضع دقائق في طاجن فوق نار قوية . يمرق اثر 
ذلك اللحم بمقدار ey‏ الماء ويترك على نار خفيفة مع التحريك من حين لآخر . في هذه 
الأقناء تسلق اربع بيضات في لِلاءِ JU‏ وتقطع مكعيات,صغيرة. ads.‏ الجبن مكعبات 
في نفس الحجم وتخفق البيضتان الباقيتان . عندما ينضج اللحم وينشف ماؤه يرفع عن 
HE‏ ويتزك حتى تسرب . تناف اليه UST‏ ق مالسي المسلوق chaning‏ الجيق 
والبيض المخفؤق ويتبل الخليط بالزعفران والفلفل الأسود والملح حسب الطعم . 


تبسط مستديرات الورقة على طاولة واحدة واحدة ويوضع في وسط كل منها مقدار 
ملعقة آكل من الحشو ثم تطوى الورقة فوق الحشو في شكل نصف مستدير bg‏ 
احرافها بقليل من أبيض البيض . تحمى GS‏ غزيرة من الزيت في مقلاة عميقة فوق نار 
حامية وتقلى فيه بريكات الورقة على الوجهين وتقدم ساخنة مع قطع الليمون . 
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بريك الدتوني )1( 


0 غرام من هبرة الضآن زيت لقلي البريك 

0 غرام من جبن القرويير نصف ملعقة قهوة من القرفة 
0 غراما من Juaall‏ الفروم نصف ملعقة قهوة من الزعفران 
0 غراما من السمن ليمون 

ثماني بيضات فلفل أسود 

مقدار من عجين الورقة قلح 


. مقدار من عجينة بريك الدنوني كما ذكر في بداية هذا الباب‎ pany 


ايع Ls La pall‏ ويقيل بالقرقة:والقلفل١الالشود lr‏ كم شاف gare‏ 
والبصل ay pill‏ ويطهى حوالي نصف ساعة في نصف كأس من الماء فوق نار متوسطة 
الحرارة مع التقليب من AY y‏ 3 هذه الأثناء تسلق ست olas‏ 3 الماء الغالي 
وتقطع مكعبات صغيرة ثم Geb‏ الجبن مكعبات في نفس الحجم . تخفق البيضتان 
الباقيتان خفقا خفيفا . عندما ينضج اللحم ويجف ماؤه يرفع عن النار وحينما يبرد 
«hd‏ الجبن والبيض السلوق والبيض المخفوق ثم متبل الخليط بالزعفران JAN y‏ 
الأسود والملح حسب المذاق . 


تقسم عجينة بريك الدنوني الى قطع في حجم البيضة وترقق بالقلقال في سمك مليمترين 
اثنين تقريبا ثم تقص في شكل مستديرات قطر الواحد حوالي 12 صنتمترات . تبسط بعد 
ذلك الورقة على طاولة أو في صحن مسطح ويوضع في وسطها مقدار ملعقة أكل من الحشو 
ثم تطوى الورقة حول الحشو في شكل نصن دائرة وتلصق أحرافها وتبرم بالأصابع 3 
شكل حلزوني . يحمى مقدار كاف من الزيت في مقلاة عميقة فوق نار حامية وتقلى فيه 
بريكات الدنوني وتطفو على سفحه حتى يحمر لونها ثم تقطر في مصفاة وتقدم ساخنة مع 
قطع من الليمون عند الطلب . 


)1( يعرف ايضا بالبريك المكسّر 


البناضج 


كيلو غرام من هبرة الخروف ملعقة قهوة من الفلفل الأسود 
ا (TEA ci gxalisll Lun‏ 
0 غراما من السمن نصف ملعقة قهوة من الزعقران(2) 


يحضر مقد ار من عجينة البناضج LS‏ ذكر من قبل . 


يفرم اللحم فرما رفيعا ويملح ويطهى قرابة نصف ساعة في مقدار كأس من الماء في 
برنية فوق نار معتدلة الحرارة . يتبل بعد ذلك اللحم بالفلفل الأسود والقرقة والزعفران ثم 
يضاف اليه السمن ويعدل تمليحه ويعاد بضع دقائق الى النار مع التقليب المتواصل 
.بملعقة خشبية حتى يجف ماؤه ويتم نضجه . 


تقسم آنذاك عجينة البناضج الى قطع في حجم بيضة وترق بالقلقال في سمك ثلاثة 
مليمترات على الأقل وتقص في شكل مستديرات قطر الواحد 8 صنتمترات تقريبا . تبسط 
مستديرات الورقة بالتعاقب على طاولة ويوضع وسط كل منها ملعقة من الحشو ثم تطوى 
الوزقة فوق aed Sg shall‏ دراثرة pois‏ احزاقها بالأكايم, + 0035 US aes‏ 
وحدات sal (3) ¿AL pull‏ ذلك إوتصف بق ao‏ ثم :تطهى, قفون Loups‏ 
الحرارة قرابة 20 دقيقة وتقدم باردة عادة . (1) (2) يمكن الاستغناء عن القرفة أؤعن 
الزعقران gl‏ عن Slat > ¿AU 6(٠ Gl cs Luis‏ شبيهة بالملقاظ.تزين بها 
الحلويات . 


العجّة البسيطة 


اربع بيضات ملعقة من الهريسة 

اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 
اربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقتان من معجون الطماطم ملح 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم يدق كلاهما مع قليل من الملح . يحمى 
الزيت في كفت فوق نار قوية ؤيضاف اليه معجون الطماطم محلولا في مقدار كأس من الماء 
والهريسة وفلفل الزينة Gay‏ الكروية والثوم . حالما تغلي الصالصة تترك على نار هادئة 
حوالي ربع ساعة مع التحريك حينا بعد حين . يضاف بعد ذلك البيض ويخلط مع 
الصالصة وحالما يجمد Juas‏ الملح وتقدم العجة ساخنة . 


عة Wall‏ 
0 غراما من البطاطا ملعقتان من معجون الطماطم 
ا سوس هك ll‏ تست سو ف Dll‏ 


phe‏ لتر من الزيت نصف ملعقة من الكروية 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم يدق كلاهما مع قليل من الملح . تقشر 
البطاطا وتقطع مكعبات صغيرة متعادلة . يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية وتقلى فيه 
قطع البطاطا وتقلب حتى يحمى لونها . تضاف آنذاك الطماطم محلولة في مقدار كاس من 
الماء والهريسة وفلفل الزينة Gay‏ التوايل الأخرى وتترك الصالصة تغلى على نار خفيفة 
حوالي ربع ساعة ثم يضاف البيض ويعدل التمليح . 


a minina (soufflé aux œufs) 


Le brik “maison” البريك الدياري‎ 


ds‏ بالجلبانة 


0 غرام من الجلبانة ملعقتان من مغجون الطماطم 
اربع بيضات ملعقة من الهريسة 

اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزيت نصذ . ملعقة من الكروية 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم يدق كلاهما مع قليل من الملح . يحمى 
الزيت في قدر فوق نار قوية ثم يضاف اليه معجون الطماطم محلولا في كأس من الماء 
والهريسة وفلفل الزينة ومدقوق الثوم والكروية وتترك الصالصة تغلي حوالي عشردقائق . 
تقشر بعد ذلك الجلبانة وتضاف الى الصالصة مع ما يغطيها من الماء وحالما يغلي الماء 
يواصل الطهو على نار خفيفة مدة عشرين دقيقة مع التحريك حينا بعد حين : عندما 
تنضج حبات الجلبانة تعلّك (1) الصالصة بعض الوقت اذا اقتضى الحال ثم يضاف 


البيض ويعدل الملح . 
عجّة بالهروس 
0 غراما من الفلفل الحلو ile‏ معحون sli‏ 
اربع بيضات ملعقة من Lun ell‏ 
اربعة فوص ف نالوم تف ملعقة من الكروية 
ست ملاعق من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ويدق كلاهما مع قليل من الملح . تنظف 
قرون الفلفل وتزال اعناقها وبزورها ثم تقطع صغارا . يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية 
وتقلى فيه مكعبات الفلفل وتقلب حتى توشك على النضج . يضاف بعد ذلك معجون 
الطماطم محلولا في مقدار كأس من الماء والهريسة وفلفل الزينة ودقة التوابل وتترك 
الضالصة تغلي على نار خقيفة حوالي ربع ساعة مع التحريك من وقت لآخر ثم يضاف 
البيض ويعدل الملح . 


(1) علك الصالصة : تركها على التار بدون مرق حتى يركز قوامها 
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عجّة بالطماطم والفلفل 


0 غراما من الطماظم الطازجة Tale‏ مق حون ALN‏ 
0 غراما من الفلقل الحلو dinde‏ من A‏ 

اريع بيضات نصف ملعقة من الكروية 
Soil ja al phe‏ نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع فصوص من الثوم ملح 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ويدق كلاهما مع قليل من الملح . تنقى 
قرون الفلفل وتزال أعناقها وبزورها وتقطع صغارا . تنظف حبات الظماطم وتشق على 
نصفين وتعصر باليد لازالة بذورها ثم تقطع بدورها مكعبات صغيرة . يحمى الزيت في 
قدر وتقلى فيه بضع دقائق مكعبات الطماطم والفلفل مع التقليب ثم يضاف معجون 
الطماطم ممزوجا بمقدار كأس من الماء والهريسة وفلفل الزينة ومدقوق التوابل ويواصل 
الطهىكما ذكز ف الوضفات الستايقة.. 


dos‏ بالمشوية 
0 غراما من الطماطم الطرية ملعقة من معجون الطماطم 
0 غراما من الفلفل الحلو “Lie Chale‏ 
اربع بيضات نصف ملعقة من الكروية 
اربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربعة فصوص من الثوم ملح 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم يدق كلاهما مع قليل من الملح . تشوى 
قرون الفلفل على الجمر أو على شعلة الغاز وتقشر ثم ترفع اعناقها وبزورها وتنظف جيدا 
e‏ الارن وتقطع cs AES ito late‏ ,الطماطع: dy‏ يتفيس ,الظريقة . 
يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية ويضاف اليه معجون الطماطم ممزوجا بمقدار iS‏ من 
oll!‏ والهريسة وفلفل الزينة وما دق من توايل: وعندما تفلي الصالصة: تضاف اليها 
ALLAN laa‏ والفلقل Jul sas‏ الطهى عل نار Bola‏ حوالي 20 Tada‏ : تفقس أنذاك 
الات ف الصالضة:وحالم تجمد يعدل المج gully‏ العجة ساهنة . 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعويض الكروية بمقدار مماثل شن الكمون . 


عجّة بالمرقاز الطري 


0 غراما من المرقاز الطري ملعقتان من معجون الطماطم 
اربع بيضات ملعقة من الهريسة 

اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 
اربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 


تنقى ole‏ الكروية وتقشر فصوص الثوم ثم يدق كلاهما مع قليل من الملح . يحمى الزيت في قدر 
33 نار قوية ويضاف اليه معجون الطماطم محلولا في مقدار كنس من الماء والهريسة وفلفل الزينة 
ومدقوق التوابل وتترك الصالصة تغلي حوالي عشر دقائق . يضاف بعد ذلك المرقاز ويواصل الطهو مدة 
ا اة مع التكريك من ¿AY oily‏ ”عنما SU packs‏ يتناف paul‏ وذ EMV Jano sas‏ 
as‏ العجّة حالا 


ds‏ بالقديد 


قديد مغلي حسب الرغبة ملعقتان من الزيت 

مرقاز مغلي حسب الرغبة ملعقة من إدام القديد 

اربع بيضات : ملعقة من الهريشة 

اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 
ملعقتان من معجون الطماطم نصف ملعقة من فلفل الزينة 


تنقى حبات الكروية وتقشر فصوص الثوم ويدق كلاهما مع قليل من الملح . يقطع 
المرقاز انصافا والقديد مكعبات صغيرة . يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية مع ملعقة من 
دهن القديد ثم تضاف اليه قطع القديد والمرقاز ويمرق بربع لتر من الماء . عندما يغلي 
lll‏ يغطى الوعاء ويترك على نار لينة حوالي نصف ساعة مع التحريك من حين لآخر . 
عندما تنضج قطع القديد يضاف معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ودقة الثوم 
والكروية ويواصل الطهو مدة ربع ساعة . تفقس آنذاك البيضات في الصالصة ويعدل 
الملح ثم تقدم العجة ساخنة . 


عجّة بالقوانز 


0 غرام من قوانز(1) الدجاج ملعقة من الهريسة 
اربع بيضات نصف ملعقة من الكروية 
أربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزيت ill‏ اسود 

ملعقتان من معجون الطماطم ملح 


تنظف القوانز جيدا بالماء البارد وتنقى من الأجزاء غير الصالحة وتشطف من جديد 
ثم تتبل بالفلفل الأشودوالملح . تحضر دقة من الثوم والكروية كالمعتاد . يحمى الزيت في 
كفت فوق نار قوية وتقلى فيه قطع القوانز بضع دقائق . يضاف اليه بعد ذلك معجون 
الطماطم ممزوجا بمقدار كأس كبير من الماء والهريسة وفلفل الزينة والتوايل المدقوقة 
وحالما يغلي الماء يواصل الطهو على نار لينة مدة 20 دقيقة تقريبا مع التقليب من وقت 
لآخر . عندما تنضج قطع القوانز تعلك الصالصة بعض الوقت اذا اقتضى الحال ثم 
يضاف البيض وحالما يجمد يعدل الملح ويقدم العجة ساحنة . 


عجّة بالرنقة 


واحدة من الرنقة المملحة ملعقتان من معجون الطماطم 
أربع بيضات ملعقة من الهريسة 

اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 
اربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 


تشوى الرنقة على الوجهين فوق الجمر أو على شعلة الغاز وحالما ينكمش جلدها تقشر 
بالأصابع ثم يقطع رأسها وتقص زعانفها بالسكين . تشق اثر ذلك السمكة على نصفين 
بالظؤل وبعد ازالة احنشائها تنقئ a‏ الشوك JS‏ ذقة pis‏ خوالي ساعتين في الماء البارذ 
للتنقيص من ملوحتها . تشطف بعد ذلك الرنقة من جديد ويفتت لحمها بالأصابع أو 
يقطع بالسكين قطعا صغيرة متساوية . ينسج آنذاك على منوال العجة البسيطة مع 
اضافة مكفيات آلرنغة ق يذاية الطهى sie‏ تقل Lallall‏ . 


)1( القوانز حسب اللسان الدارج التونسي : قوانص وفلوب وكيد الطيور الداجنة . 
)1( الرنقة : الرنكة 


عجّة بالكعاير )3( 


0 غراما من هبرة العجل ملعقة من النعناع الجاف المسحوق 
اربع بيضات Hs cias‏ 

اربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الكروية 

عشر لتر من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقتان من معجون الطماطم فلفل أسود 

ملعقة من الهريسة ملح 


يفرم اللحم فرما Lack‏ ويدق بالمهراس ثم يتبل بالفلفل الأسود والتابل والنعناع My‏ 
الخنصر . تحضر دقة من الكروية والثوم كالمعتاد . يحمى الزيت وتقلى فيه 
ادق )2( الحم يضع دقائق كم تضاف التوازل fl‏ .طبخ الععجة كما Si‏ فق وصفة 
العجة البسيطة مع امكانية استعمال البطاطا او الطماطم الطازجة والفلفل أو الهروس أو 
BL‏ حسب الرغية e‏ 


¿Lise 

مخ ضأن واحد ملعقة من الهريسة 

اربع بيضات cio‏ ملعقة من Ley‏ 
اريعة po da vassal‏ نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزيت ليمونة صغيرة 

ملعقتان من معجون الطماطم ملح 


ينقع المخ في الماء البارد حوالي ساعتين ثم يقشر وينقى وبعد ان ينظف يسلق حوالي 
عشر دقائق في الماء الغالي مع مقدار من عصير الليمون ويقطع مكعبات صغيرة متساوية . 
تحضر دقة من الكروية والثوم كالمعتاد . تطهى بعد ذلك العجة كما ذكر من قبل وتضاف 
مكعبات المخ في الصالصة خمس دقائق قبل نهاية الطبخ . 


(1) بندق اللحم وغيره : كيّفه في شكل كريات صغيرة . (2) )3( : البنادق والكعابر : الكريات . 
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المعقودة والطواجن 


معقودة بالبطاطا 


0 غرام من البطاطا فنجان صغير من الزيت 
0 غرام من المعدنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من البصل فلفل أسود 

ثماني بيضات ملح حسب الطعم 


٠‏ تسلق البطاطا في الماء قرابة 20 دقيقة وتقشر ثم تهرس جيدا بملعقة أو بمصفاة 
الخضر . ينظف المعدنوس والبصل ويفرم كلاهما فرما دقيقا . تخلط الخضر المذكورة 
مع البيض ويتبل الخليط بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم مع اضافة فلفل الزينة عند 
الرغبة . يحمى الزيت في كيروانة أو في قالب مستدير مماثل ويصب فيه الخليط ويسوى 
سطحه ثم يوضع الوعاء في فرن معتدل الحرارة لمدة 20 دقيقة تقريبا . في هذه الأثناء 
تمرّر شفرة السكين مرة أو مرتين بين الخليط وجدران الوعاء لتجنب الالتصاق وحالما 
يجمد الخليط ويحمى سطحه تولج فيه شفرة السكين وتخرج فإذا كانت الشفرة جافة Jo‏ 
ذلك على اتمام النضج . يقلب أنذاك الوعاء في طبق التقديم بمهارة ثم تقص المعقودة 
ارباعا وتقدم . 


معقودة بالتن 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من التن المصبر في 
الزيت يفتت أو يقطع صغارا . 


معقودة بعظم الحوت 


ينسج على منوال وصفة المعقودة البسيطة مع اضافة مقدار حسب الرغبة من البطرخ 
( عظم الحوت المملح ) يقطع قطعا صغيرة متعادلة . 


معقودة بالرنقة 
تفت آلرخقة ol‏ البازد وتشوى غر Jul yaad‏ شعلة العان وتفش انا نكل 
جلدها وينفصل legs‏ ما عن اللحم .ينقى بعد ذلك لحمها من الشوك ويفتت ثم ينقع قرابة 


ساعتين في الماء البارد للتنقيص من Cagle‏ ويشطف . ينسج بعد ذلك على منوال المعقودة 
البسيطة مع اضافة فتات الرنقة والانتباه لما بقى فيه من ملوحة . 


معقودة بالجامور 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض الرنكة المدقنة بمقدار مماثل من الجامور 
المملح يعالج بنفس الطريقة . 


معقودة Hk‏ 
يغسل مخ ضأن وينقع قرابة ساعتين في الماء البارد ويشطف . يقشر بعد ذلك المخ 
بالأصابع وينقى من العروق ثم يسلق في الماء المالح مدة ربع ساعة مع قليل من عصير 
الليمون وحالما يبرد يقطع مكعبات صغيرة ويضاف الى خليط المعقودة هريس فصين 
من الثوم . 
معقودة بالقنبلي 
ينسج على منوال المعقودة بالبطاطا مع اضافة 200 غرام من القنبلي ينظف عندئذ 


القنبلي ويسلق قرابة خمس دقائق في الماء المالح وبعد ان يقشر يقطع لحمه مكعبات 
صغيرة متعادلة ويضاف الى خليط المعقودة . 


معقودة بالمناني 
وصفة مطابقة لوصفة المعقودة بالبطاطا . تنظف قطعة من المناني أو غيره من 


الأسماك الكبيرة الحجم وتقشر وتنقى من الشوك ان وجد sary‏ ان تسلق قرابة عشر 
دقائق في الماء المالح تقطع مكعبات متعادلة وتضاف الى خليط المعقودة مع فصين من الثوم 
المدقوق ونصف ملعقة من الهريسة عند الرغية . 


معقودة باللحم 


يتبل مقدار حسب الرغبة من اللحم المفروم JUAN‏ من الشحم يقليل من الفلفل 
الأسود والملح ويعرّق في برنية فوق النار مع قليل من الزيت أو من السمن ويقلب 
باستمرار وحالما تنشف مائيته يرفع عن النار ويترك حتى يبرد . ينسج بعد ذلك على 
منوال الوصفات السابقة ويمكن تعويض اللحم المفروم النيء بمقدار مماثل من اللحم 
المطبوخ الفاضل من طعام سابق يفتت أو يقطع صغارا . 


معقودة بالقوانص 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع استعمال مقدار حسب الرغبة من قوانص 
الدجاج أو غيرها من الدواجن تسلق قليلا في الماء وتقطع قطعا صغيرة . 


(als‏ معد نوسن 
0 غراما من اللحم الهبرة 5 Lele‏ مق Gas‏ البرمڙان 
0 غرام من المعدنوس فنجان صغير من الزيت 
0 غرام من لباب الخبز البائت نصف ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من جين القرويير نصف ملعقة من فلقل الزينة 
0 غراما من اللوبيا الجافة cios‏ ملغقة قهوة من التهارات 
Lele 50‏ من اليضل ثمانى بيضات 
Lal 52:30‏ مق السمن فلفل أسود وملح 


de 33 dys o e Lagi AS‏ لكاء"البازب plaids,‏ الحم مكعباك 

متساوية في حجم حبة الجوز ويتبل بالفلفل الأسود والملح . تقشر بصلة صغيرة وتفرم 
تحمى نصف كمية الزيت في قدر صغيرة فوق نار حامية وتقلى فيها قطع اللحم بضع دقائق 
مع قري الجصل + تضاف اليها an‏ اللوبنا sige ay‏ الطماطم وفتفل الزينة وتمزق 
بمقدار من الماء كاف لتغطيتها . عندما يغلي الماء تغطى القدر وتترك على نار لينة قرابة 45 
د tea. lt gp‏ اکن RTE ¿ias ds‏ 


تبشر قطع الجبن . يفتت مقدار من الخبز البائت:آو من البشماط ويغريل خلال تخل 
دقيق . عندما ينضج اللحم وتلين حبات اللوبيا يرفع القدر عن النار ويترك Lila‏ . عندما 
يبرد اللحم يضاف اليه فريم المعدنوس والجبن وفتات الخيز والبهارات مع قبضة من 
Jalal‏ الأسود ثم تخلط المواد المذكورة مع البيض والسمن ويملح الخليط حسب الطعم . 


يحمى ما تبقى من الزيت في كيروانة أو في cles‏ مماثل ويصب فيه الخليط ويسوى 
سطحه ثم يوضع الوعاء في فرن معتدل الحرارة لمدة 20 دقيقه تقرييا . اثناء تلك الفترة 
تمرّر شفرة السكين مرتين أو ثلاث بين الخليط وجدران الوعاء لتجنب الالتصاق . عندما 
يجمد الخليط ويحمرٌ ينفذ بالسكين فاذا خرجت الشفرة جافة يسحب الإناء خارج الفرن 
ويقلب في طبق التقديم ثم يقص ارباعا ويقدم Gals‏ . 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض المعدنوس بنصف كيلو غرام من 
السبناخ . تنقى عندئذ أوراق السيناخ وتحذف اعناقها وبعد ان تغسل جيدا بالماء البارد 
ea‏ قظغا Sal panty Spade‏ 
طاجين نعناع 
تنقى قتة من النعناع الجاف وتحذف اعناقها ثم تهرس أوراقها وتغربل خلال منخل 
دقيق . ينسج بعد ذلك على منوال طاجين المعدنوس مع تعويض هذا الأخير بهريس 
النعناع . 
طاجين جبن 


ينسج على منوال وصفة طاجين المعدنوس مع حذف هذا الأخير ومضاعفة مقادير 


[لحيق : 
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طاجين قوطة 


نصف ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من فلفل الزينة 
فنجان واحد من الزيت 


0 غراما من اللحم الهيرة 
0 غرام من القوطة 

0 غرام من اللوبيا المنقوعة 
0 غراما من فتات الخبز البائت 


0 غراما من جبن القرويير فلقل أسود 
Ge Lele 50‏ التصل المقزروم ملح 


يقطع اللحم قطعا صغيرة متعادلة الحجم ويفرك بالفلفل الأسود والملح الناعم ثم يقلى 
بضع دقائق في نصف كمية الزيت مع فريم البصل . يضاف اليه بعد ذلك معجون 
الطماطم وفلفل الزينة واللوبيا ويغمر بمقدار من الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء 
يغطى القدر ويترك على نار هادئة قرابة 45 دقيقة مع التقليب حينا بعد حين واضافة قليل 
من الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء يفرم جبن القرويير وتقص القوطة مكعبات متساوية 
وبحذر حتى لا يشوه شكلها . عندما ينضج اللحم وتلين حبات اللوبيا وينشف المرق 
نسبيا يجعل القدر ويترك جانبا . حالما يبرد اللحم يضاف اليه فريم القرويير وفتات الخبز 
ثم تخلط المواد المذكورة مع البيض ويتبل الخليط بالقلفل الأسود والملح حسب الطعم . 

يحمى الفرن . يحمى ما بقي من الزيت في كيروانة ويصب فيها الخليط ثم توزع على 
سطحه قطع"القوطة بانتظام ثم يطهى الطاجين ويقدم كما يطهى ويقدم طاجين 
المعدنوس . 


طاجين زدف 


iio dao‏ من الحين البآيت 


0 غراما من اللحم الهبرة 
0 غرام من جين القرويير 
0 غرام من جبن هولاندة 
0 غرام من Sill‏ المصبر 

50 غراما من اللوبيا المنقوعة 
50 غراما من البصل المفروم 
50 غراما من جبن تستور 


يقطع اللحم قطعا متساوية في حجم بيض الحمام وبعد ان يتبل بالفلفل الأسود والملح 
يضاف اليه فريم البصل ويقلى بضع دقائق في نصف فنجان من الزيت في قدر صغير فوق 


نار قوية . يضاف اليه اثر ذلك معجون الطماطم وقلقل الزينة واللوبيا ويغمر بمقدارّمن 
الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء يترك الوعاء مغطى على نار لينة قرابة 45 دقيقة مع 
التقليب من حين لآخَر .638 الأثناء.يحك جين القروييّر بالمبشرة ثم يفقت لبان al‏ 
البائت ويغربل . يقص جبن تستور وجبن هولاندة قطعا رقيقة متعادلة والتن في شكل 
مكعبات صغيرة . تسلق ثلاث بيضات وتقص انصافا بالطول ٠‏ 


عندما تنضج قطع اللحم وحبات. اللوبيا يرفع الوعاء عن النار وحالما يبرد اللحم 
يضاف اليه فتات الخبز والجبن المرحي ومكعبات Gall‏ وتخلط العناصر المذكورة بالبيض 
التىء ثم يتبل الخليط بالفلقل: الأسود والملح حسب الطعم « تحمى بعد :ذلك تنص ف US‏ 
من الزيت في كيروانة أو في وعاء مماثل ثم يصب فيه الخليط ويسوى سطحه . تولج فيه 
آنذاك قطع الجبن وقطع البيض المسلوق واحدة واحدة بانتظام وبحذر حتى Y‏ يشوه 
شكلها . يطهى بعد ذلك طاجين الزدف ويقدم كما يطهى ويقدم طاجين المعدنوس . 


طاجين أمالح (2) 


0 غراما من اللحم الهبرة 0 غراما من البصل المفروم 
0 غرام من الأمالح )1( نصف ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من جبن القرويير نصف ملعقة من فلفل الزينة 

0 غرام من اللوبيا المنقوعة فنجان من الزيت 

0 غرام من لباب الخبز البائت ثماني بيضات 

0 غراما من الزيتون المملح فلفل أسود وملح 


تنطف الأمالح جيدا UL‏ البارد وتقطع في شكل مكعبات صغيرة ويقطع جبن القرويير 
قطعا في نفس الحجم . ينظف الزيتون ويفرم فرما خشنا بعد إزالة نوياته . ينسج بعد 
ذلك على منوال وصفة طاجين المعدنوس . 


يقشر مقدار كيلو غرام واحد من الجلبانة الطازجة البالغة وتسلق حباتها pie Bas‏ 


دقائق في ماعون مكشوف حتى تحتفظ بلونها وتقطر . ينسج بعد ذلك على منوال وصفة 
طاجين المعدنوس مع تعويض هذا الأخير بالجلبانة المسلوقة . 


)1( الأمالح : خضر مصيّرة . (2) يعرف أيضا بطاجين بر :ص 


0 غراما من هبرة الضان فنجان من الزيت 

0 غرام من جبن القرويير جمعلة من السمن للنكهة 

0 غرام من الفلفل الطري ملعقة من البصل المفروم 

Le 5‏ من جبن البرمزان ملعقة من المعدنوس المفروم 
5 غراما من معجون الطماطم glas‏ من الزعفران 

نصف كيلو من البطاطا نصف ملعقة قهوة من البهارات 
عشر بيضات قلفل آسود وملح 


يقطع اللحم قطعا متساوية في حجم Ga‏ الجوز وبعد ان يتبل بالفلفل الأسود والملح 
يضاف اليه البصل المفروم ويقلب بضع دقائق في تصف فنجان من الزيت . يضاف اليه 
بعد ذلك معجون الطماطم ويغمر بمقدار من الماء كاف لتغطيته . حالما يغلي الماء تغطى 
القدر وتترك على نار Gala‏ قرابة 45 دقيقة مع التحريك من وقت لآخر وزيادة قليل من 
الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء تشوى قرون الفلفل على الجمر أو تسلق في الماء أو تقلى 
في الزيت ثم تحذف بزورها وتقطع مكعبات صغيرة . تسلق البطاطا في الماء وترفس بملعقة 
جيدا ثم تمرر خلال منخل دقيق . يقطع جبن القرويير قطعا صغيرة ويحك جبن البرمزان 
بالمبشرة . يخفق البيض في صحفة ويترك جانيا . 


عندها palll qua,‏ يترك يعض الوقت حتى يبرد ثم تضاف damas all‏ .اليطاظا 
وقطع الفلفل وفريم المعدنوس ومكعبات القرويير وميشور البرمزان والسمن والبيض 
المكقوق كم يقل ¿dE‏ والبهازات ago JA‏ ولج حمسي الطعم .. 
يطهى بعد ذلك طاجين الخفاف في » الكعكة » على كانون الغاز أو قي كيروانة داخل فرن 
معتدل الحرارة كما ذكر بالنسبة لطاجين المعدنوس ويقدم بنفس الأسلوب . 


طاجين مح 
0 غرام من هبرة الضان 5 غراما من معجون الطماطم 
0 غرام من اللوبيا المنقوعة ثماني بيضات 
0 غراما من جين القرويير مخ gio‏ واحد 
0 غراما من جين المقرونة نصف رطل من اليطاطا 
0 غراما من جبن هولاندة قنجان من الزيت 
0غراما coll jas Sls ¿yo‏ قلقل aya‏ 
0 غراما من البصل المفروم ملح حسب الطعم 
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يقطع Labs pall‏ صغيرة متعادلة وبعد ان يفوح بالفلفل الأسود والملح يقلى بضع 
دقائق في الزيت مع البصل المفروم ثم نضاف اليه اللوبيا والطماطم ويمرق بقليل من 
الماء . حالما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة مع التقليب من وقت لآخر . في 
هذه الأثناء ينظف المخ وينقع نصف ساعة في الماء البارد وبعد ان يقشر وينقى من العروق 
يسلق قرابة عشر دقائق في الماء المغلي ويقطع مكعبات في حجم حبة البوفريوة . تسلق كذلك 
البطاطا في الماء بين 20 و 30 دقيقة حسب نوعيتها وتقطع في حجم مكعبات ¿ll‏ . تسلق 
ايضا بيضتان أو ثلاث مع البطاطا لربح الوقت وتقطع مكعبات في نفس الحجم . يفتت 
لباب الخبز ويغربل ويقص جبن القرويير وجبن هولاندة قطعا متساوية ويبشر جبن 
البرمزان 


عندما ينضج اللحم ويبرد تضاف اليه العناصر المذكورة ويخلط جيدا مع ما بقي من 
البيض النىء ثم يتبل الخليط بالفلفل الأسود ويملح حسب الطعم . يطهى بعد ذلك 
طاجين المخ في الكعكة على الغازاوبين نارين على الجمر أو في الفرن كما سبق ذكره في 
وصفة طاجين المعدنوس . 


طاجين باذنجان 
6 غرزاها lz 25 Jalón ga‏ من pans‏ الظفاظة 
0 غرام من الباذنجان ثماني بيضات 
0 غرام من جبن القرويير فنجان من الزيت للطهو 
0 غرام من اللوبيا المنقوعة ملعقة أكل من البصل المفروم 
0 غرام من فتات الخبز البائت زيت لقلي الباذنجان 
0 غراما من جين المقرونة نصف ملعقة من فلفل الزينة 
30 غاا من الم فلفل أسود وملح 


يقطع pall‏ قطعا صغيرة متعادلة ويتبل بالفلفل الأسود والملح ثم يقلى قرابة quad‏ 
دقائق في الزيت مع فريم: ell‏ يضاف الية اثر ذلك فلفل الزينة ومعجون: الطماطم 
وآللوبيا ثم يمرق بمقدار من الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على 
y‏ مغ التكزيك la‏ بع حين o‏ هذه الأثناء نظف الباذنجان وتحذفهاعتاقه 
وبذوره وبعد ان يقطع في شكل مكعبات صغيرة متعادلة الحجم يتبل بالفلفل الأسود 
والملح . يحمى زيت القلي في طاوة . تحمر مكعبات الباذنجان في الزيت ثم تقطر في مصفاة 
وتترك جانبا . يفتت لباب الخبز ويغربل . يقطع القرويير قطعا صغيرة ويحك جبن 
المقرونة بالمبشرة ويخفق البيض في صحفة . عندما تنضج قطع اللحم وتلين حبات اللوبيا 
تترك بعض الوقت حتى تبرد ثم تضاف Gall‏ قطع الباذنجان والجبن وفتات الخبز 
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زالشتمن ثم تخلط rol‏ الماكؤزة مع البيضآويتبل الخليط بالقلفل الأسود والملح حسب 
الطعم . يطهى بعد ذلك طاجين الباذنجان ويقدم كما يطهى ويقدم طاجين المعدنوس . 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الباذنجان بمقدار مماثل من البطاطا 
تعالج بنفس الأسلوب . 


طاجين بلنكيط 
يؤخذ مقدار نصف رطل تونسي من الخبز الفرنسي البائت وبعد ان يقطع في شكل 


مكعبات صغيرة متساوية يحمرٌ في الزيت ويقطر في مصفاة . ينسج بعد ذلك على منوال 
الوصفتين السابقتين وتحل قطع الخبز المقلي محل قطع الباذنجان والبطاطا . 


طاجين بنادق 
0 غراما من هبرة العجل ٠‏ نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من جبن القرويير المفروم ملعقة من النعناع الجاف المفتت 
0 غراما من فتات الخبز البائت Ge Takeda’‏ التليل 
عشر لتر من الزيت نصف ملعقة قهوة من البهارات 
ثماني بيضات فلفل أسود وملح 


يفرم اللحم بالماكنة المعدة لذلك ويضاف اليه التابل وفتات النعناع مع نصف ملعقة 
LS‏ الزيت :ققد صتغيرة وتقق فيه ls‏ اللحم يخم ls‏ حتى ماس ثم 
تضاف اليها الهريسة وتغمر بالماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة 
gis‏ وتترك حتى تبرد » يضاف اليها آنذاك الجبن وفتات الخبز ويخلط كل ذلك مع 
البيض بعد التأكد من جودته . يتبل اثر ذلك الخليط بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم 
ثم يطهى طاجين البنادق ويقدم كما تطهى وتقدم الطواجن السابقة . 


)1( يعرف Ll‏ بطاجين فريلة . 
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طاجين سلاطة )1( 


0 غرام من هبرة العجل ثماني بيضات 

0 غراما من الطماطم ليمونة مملحة صغيرة 

0 غراما من القلفل الحلو فنجان من الزيت 

0 غراما من اليصل نصف ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من جبن القرويير نصف ملعقة من فلفل الزينة 

0 غرام من لباب الخبز البائت نصف ملعقة من التابل 

50 غراما من الكبار المملح Jails‏ أسود cles‏ 


clea gall chy‏ في dun pa‏ الجوة وبع BI‏ ييل ALIS‏ الإسود والح تقل 
بضع دقائق في نصف GS‏ الزيت مع بصلة صغيرة مفرومة ثم يضاف اليه معجون 
الطماطم وفلفل الزينة ويمرق بقليل من الماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار 
هادئة مع التحريك حينا بعد حين وتعويض الماء المتبخر عند الحاجة . في هذه الأثناء 
يشوى البصل الباقي وقرون الفلفل وحبات الطماطم على الجمر أو على الغاز وتنظف كما 
ذكر في وصفات السلاطة المشوية ثم تقطع مكعبات صغيرة متعادلة .. ينظف الكبار 
وتقطع Talal dual‏ صعازا بدون elas à gut‏ لباب الخبز paños ¿tall‏ الجبن 
قطعا صغيرة . يخفق البيض في صحفة . 


عندما تنضج قطع اللحم تترك بعض الوقت على حدة Whey‏ تبرد تضاف اليها الخضر 
المشوية والكبار والليمون وفتات الخبز والجبن والتابل ويخلط كل ذلك مع البيض المخفوق 
ثم يتبل الخليط Jalal‏ الأسود والملح حسب الطعم . يطهى بعد ذلك طاجين السلاطة في 
الكعكة أو في الفرن ويقدم كما يطهى ويقدم طاجين المعدنوس . 


(1) يعرف أيضا بطاجين المشوية 
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طاجين كفتاجي 


900 غرام من هبرة العجل 0 غراما من جين البرمزان 
0 غرام من الطماطم الطازجة 25° غراما من معجون الطماطم 
0 غرام من الفلفل الحلو بصلة صغيرة مفرومة 

0 غرام من القرع الأحمر عشر لتر من الزيت للطهو 

0 غرام من البطاطا زيت للقلي 

0 غراما من الكبدة نصف ملعقة من التابل 

0 غرام من جبن القرويير Es‏ 

0 غرام من لباب الخبز البائت فلفل أسود وملح 


يقطع اللحم مكعبات في حجم حبة الجوز وبعد ان يتبل بالفلفل الأسود والملح يضاف 
اليه فريم البصل ويقلى مقدار خمس دقائق في نصف فنجان من الزيت . يضاف اليه بعد 
ذلك معجون الطماطم ويغمر بكأس من الماء . عندما يغلى الماء يغطى القدر ويترك على نار 
لينة مع التحريك حينا بعد حين . في هذه الأثناء تنظف الخضر وتنقى جيدا كل منها 
حسب نوعه ثم تقطع قطعا صغيرة متعادلة وتترك جانبا . تقطع الكبدة في حجم قطع 
اللحم . يحمى زيت القلي في مقلاة عميقة فوق نار قوية وتقلى فيه بيضتان . تنشل 
البيضتان بمرغاة وتقطع قطعا صغيرة . تقلى بعد ذلك قطع الكبدة ثم قطع الخضر 
بالتعاقب وتقطر في مصفاة . يحك البرمزان بالمبشرة ويقص القرويير صغارا . يفت لباب 
الخبز ويغربل وف آخر الأمريخفق في صحفة ما تبقى من البيض . 


عندما ينضج اللحم يترك حتى يبرد ثم تضاف اليه معكبات الخضر والكيدة والبيض 
المقلي والجبن وفتات الخبز وتخلط المقادير المذكورة جيدا مع البيض النيء المخفوق ثم 
يتبل الخليط بالتابل والفلل الأسود ويملح حسب الطعم . يطهى بعد ذلك طاجين 
الكفتاجي في الفرن أو في الكعكة أو بين نارين كما يطهى ويقدم طاجين المعدنوس . 
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aul San Ga alé 300‏ 
Lele 150‏ من جبن القرويير 
150 غراما من لباب احبر SSL‏ 
5 غراما من معجون الطماطم 


يقطع اللحم قطعا صغيرة في حجم بيض الحمام ويتبل بالفلفل الأسود والملح ثم يقلى 
بضع دقائق في نصف كيلة من الزيت مع بصلة صغيرة مفرومة . يضاف اليه بعد ذلك 
معجون الطماطم وربع لتر من الماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار خفيفة 
مع التحريك من وقت لآخر . في هذه الأثناء يطهى مقدار من صالصة العجة 
البسيطة (1) وحالما تنضج وتثخن شيئًا ما تترك جانبا . تقلى اربع بيضات في مقدار من 
الزيت وترفع بمرغاة ثم تقطع قطعا صغيرة وتضاف الى الصالصة . يفتت لباب الخبز 
ويغربل ٠‏ بقطع الجبن قطعا صغيرة أو يحك بالمبشرة حسب الرغبة . يخفق ما بقي من 


لتت : 


gull LES, AN اللحم ويرد تضاف اليه الحجة والجين وفتات‎ puis Laie 
المذكورة مع البيض المخفوق جيداويفوح الخليط حسب الطعم . يطهى بعد ذلك طاجير‎ 


العجة ويقدم كما يطهى ويقدم طاجين المعدنوس . 


(1) راجع باب العجة يمكن استعمال آي نوع آخر من العجة بدلا عن العجة البستيطة . 
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مقادير للشكشوكة 
0 غرام من الطماطم الطرية نصف ملعقة من فلقل الزينة 
¿jo Lol é 250‏ خىل dado Cicas‏ من doll‏ 
0 غرام من الفلفل الحلو نصف Gale‏ من إدام القديد 
0 غرام من الفلفل الحار قديد ومرقاز حسب الرغبة 
ملعقتان من الزيت ملح ناعم حسب الطعم 
مقادير للطاجين 

0 غرام من هبرة العجل ثماني بيضات 

0 غرام من حين 229341 عدر Soil ia al‏ 

0 غراما من لباب الخبز البائت فلفل أسود 

Lele 5‏ من معجون الطماطم ملح حسب الطعم 


تطهئ شتكشتوكة طماطم وقلفل )1( JAM UAL‏ وقطع ¿pico‏ القديد الخال من 
ES Ue il‏ ترك Ll‏ تقطع Ja Ds tah aN‏ ان تقل 
Jill‏ الأسور اللخ يقل pila Y Gal juas ly‏ من" is Go‏ قل Juas De‏ 
التو هات all‏ تمجرت JUE lis CCE‏ عن كا كاف Ar‏ عا 
يغلي الماء تخفف الحرارة ويواصل الطهو مع التقليب حينا بعد حين وتعويض الماء عند 
الحاجة . في هذه الأثناء يحك لباب الخبز بمبشرة ويقطع الجبن قطعا صغيرة ثم يخفق 

ile‏ اللخ يثك حقى LS ap‏ الشكشيوكة والنجين.وفتات الخ 
قم تخ لط كل ذلك la‏ مع البيض الحقوق ويتيل: الك JO‏ الأسوه اللخ حي 


الظعم poles.‏ بعد ذلك طاجين القتكشوكة Goal‏ أو 3 الكعكة LS‏ بطهى طاجين 
المعدنوس . ١‏ 


(1) الشكشوكة والقديد والمرقاز : راجع باب الخضر وباب اللحوم المحفوظة 
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دجاجة متوسطة الحجم فنجان من الزيت 
مخ عجل واحد ليمون حامض 
اربع وعشرون بيضة فلفل آسود وملح 


تنظف الدجاجة وتقطع ارباعا وبعد ان تتبل القطعٌ بالفلفل الأسود والملح تسلق في لتر 
ونصف من الماء مدة ساعة تقريبا . حالما تنضج القطع تقطر بعض الوقت في مصفاة ثم 
تجرد من العظام ويفتت لحمها بالأصابع . يحضر Al‏ كما ذكر في باب الجزارة وبعد ان 
يقشر وينقى من العروق يسلق هو الآخر حوالي ربع ساعة في الماء الغالي ويقطع مكعبات 
صغيرة متعادلة . تجمّد ست بيضات كذلك في الماء المغلى وبعد ان تبرّد في مصفاة تحت 
الحنفية يفرد بيضها بلطف ويقطع قطعا صغيرة اما الأصفر فيترك صحيحا ليستعمل في 
ما بعد . توضع اثر ذلك قطع الدجاج وقطع المخ مع قطع أبيض البيض المسلوق في 
ماعون ويضاف اليها البيض النيء ثم يخفق الخليط جيدا بالمفصرب السلك أو بالمضرب 
الكهربائي ويتبل بالقلفل الأسود والملح حسب الطعم . يدهن بعد ذلك قالب بمقدار كاف 
من الزيت ويسكب فيه الخليط شرط ان لا يفوق نصف علو القالب ثم يرتب أصفر 
البيضات المسلوقة على سطحه . 


يسخن مسبقا الحمام المائي (1) داخل الفرن أو على الغازويطهى فيه الخليط بحرارة 
مرتفعة حوالي دقيقتين ثم بحرارة معتدلة مدة ساعة تقريبا مع مراقبة الطهو حينا بعد 
casi‏ . عندما sans‏ الخليط:ووحمر lo talus‏ :فيه شقرة eya 150 ll‏ جا 
تسقى المنينة بكأس من مرقة الدجاج ويرفع القالب من النار بعد خمس دقائق . يقلب بعد 
فلك القالب :ف de‏ التق Rm Ball dy‏ عرد WAS‏ ¿ 


التقديم : تقص:المنينة في شكل شرائح سمكها صنتمتران تقريبا وتقدم مع ارباع 
من الليمون الحامض . 


(1) الحمام الماني : ويعرف ايضا بحمام مريم وهو وعاء يغلي فيه مقدار من الماء على النار او داخل 
الفرن يوضع فيه وعاء ثان يحوي الطعام المزمع طهوه 
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a هرو‎ 


Là 


Ra al تصق ملكقة وة مور‎ say sis LS 
غراما من جبن القرويير نصف ملعقة أكل من الكروية‎ 0 
وشل و اتد‎ whats Sas من‎ Lal 2 50 

اربعة فصوص من الثوم زيت لقلي الخبز 

ست بيضات Jala‏ أسود 

ملفقة قهوة من JAN‏ ملح خسم العم 


يشاط الكراع ويعالج كما ذكر في باب الجزارة وبعد ان ينظف جيدا يكسر بالساطور 
الى ثلاثة أو أربعة اجزاء . يقشر الثوم وتنقى حبات الكروية ويدق كلاهما مع قليل من 
الملح . تفرك بعد ذلك قطع الكراع بالفلفل الأسود والملح وتطهى قرابة ثلاث ساعات في لتر 
من الماء مع التوابل المدقوقة . في هذه الأثناء يؤخذ رغيف مستطيل بائت من النوع 
الفرنسي ويقص في شكل حلقات رقيقة متساوية . يحمى مقدار كاف من الزيت أو من 
الزبدة في طاوة وتقلى فيه قطع الخبز على الوجهين وتقطر في مصفاة . عندما تنضج الكراع 
تجرد من العظام ويفتت لحمها قطعا صغيرة متعادلة . تصفى المرقة وتعاد الى النار يعض 
الوقت حتى تخثر نوعا ما ثم تترك جانبا . 


تدهن كيروانة بقليل من الزبدة ويفرش قاعها بثلث حلقات الخبز المقلي وتسقى 
الحلقات شيئًا فشيئًا بمرقة الهرقمة بقدر ما يمتصه الخبز ثم يرتب فوقها نصف كمية 
لحم الكراع . تصف بعد ذلك طبقة من حلقات الخبز فتسقى بدورها بمقدار من المرقة 
وتفرش Less‏ ما بقي من مكعبات اللحم واخيرا يصف بانتظام ما بقي من حلقات الخبز . 
يفقس البيض في صحفة ويضاف اليه الجبن المرحي والقرفة والخل مع شيء من الملح 
الناعم حسب الطعم ثم يخفق المزيج بمضرب حتى يتجانس ويسكب فوق حلقات الخبز 
مع اضافة قطع صغيرة من الزبدة على سطح الطاجين . تطهى بعد ذلك الهرقمة القريقية 
حوالي ربع ساعة في فرن معتدل الحرارة وحالما تجمد ويحمر سطحها تقص ارباعا وتقدم 
ساخنة كغيرها من الطواجن sl‏ . 
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0 غراما من اللحم الهبرة بصلة صغيرة day pie‏ 

0 غراما من البطاطا he‏ لتر من الزيت للطهو 

0 غرام من جبن القرويير ملعقة كبيرة من فتات الخيز البائت 
0 غراما من اللوبيا المنقوعة نصف ملعقة قهوة من القرفة 

0 غراما من الزيدة للقالب زيت لدهن أوراق الملسوقة 

5 غراما من البرمزان المرحي قبصتان من الزعفران 

8 من اوراق الملسوقة | pic‏ بيضات 

Jal‏ أسود ملح ناعم حسب الطعم 


يقطع اللحم في شكل مكعبات صغيرة متناسبة ويتبل بالفلفل الأسود ثم يقلى قرابة 
خمس دقائق في عشر لتر من الزيت مع البصل المفروم ثم تضاف اليه اللوبيا ويمرق 
بالماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لدنة مع التقليب من وقت لآخر . في هذه 
الأثناء تنظف البطاطا وتسلق مدة 20 دقيقة مع اربع بيضات ثم يقشر كلاهما ويقطع 
مكعبات صغيرة . يقطع جبن القرويير صغارا ويحك جبن المقرونة بالمبشرة . تدهن 
أوراق الملسوقة واحدة واحدة على الوجهين بقليل من الزيت لتصبح لينة اكثر . 


حالما ols a‏ اللويتا#وقطع ell‏ :ويح لاء Lasa‏ يرقع الوعناء GLAM je‏ 
عندما pall ay‏ .تضاف اليه قظع: البطاطا والبيض _المسلوق, والجبن DS tés‏ : 
تخلط بعد ذلك المقادير المذكورة جيدا مع ست بيضات GS‏ ثم يتبل الخليط بالقرفة 
والفلفل الأسود والزعفران ويملح حسب الطعم . يحمى الفرن بحرارة معتدلة . يدهن 
بالزبدة ماعون مستدير صالح للفرن قطره يساوي حجم أوراق الملسوقة وتطبق في قاعه 
ست من الأوراق المذكورة ثم يرتب فوقها نصف الخليط . توضع بعد ذلك ست من آوراق 
الملسوقة بنقس الطريقة ويبسط فوقها ما قبقى من الخليط وآخيرا يقرش Lo‏ يقى من 
الملسوقة بنفس الأسلوب ثم يدهن سطحها بأصفر Los‏ عند الرغبة . يوضع أنذاك 
طاجين الملسوقة في فرن معتدل الحرارة قرابة 20 دقيقة وعندما sans‏ ويخمرٌ سطحة 
يرفع عن النار . 


. Liu puño alo ell all ai: ari 
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بريكة مالحة ١‏ 


دجاجة متوسطة الحجم 0 غراما من الزبدة 

دزينة من أوراق الملسوقة قطعتان من الجبن الطري 

دزينة من البيض عشر لتر من الزيت للطهو 

0 غرام من المعدنوس زيت لدهن الملسوقة وقلي ail gill‏ 
0 غرام من جبن القرويير اصفر بيضة واحد للزينة 

0 غراما من البصل المفروم فلفل أسود وملح حسب الطعم 


تنظف alas doll‏ قطعاعتخادلة Jo.‏ القطع :بالقلقل الأسود والللخ iy‏ بختع 
Gl‏ في آلزيت مع قريم البصل ثم pad‏ يمقد|ومق oll‏ كاف لتعطيتها Leste.‏ يغل الخاء 
oda do cpa tas lisa alii pe Gui JL Je hos Jul lads‏ الأثنا (Sis‏ اللمونوس 
وينظف deja‏ .:؛تنقى'وتنظف Tia‏ والقلب,وكبذة الذجاجة ويقطع قطها صغيزة ثم 
تتبل بالفلفل الأسود والملح ويضاف اليها المعدنوس . تقلى بعد ذلك المواد المذكورة بضع 
دقائق في برنية مع « فولة » سمن أو ملعقة من الزيت بدون ماء وتترك جانبا .تيبيس ست 
olay‏ في الماء المغلى وتقطع Labs‏ صغيرة ثم يقص الجبن مكعبات في نقس الحجم . 
ترطب أوراق الملسوقة واحدة واحدة على الوجهين بقليل من الزيت لتصبح لينة اكثر . 
fé‏ تت فطع اداج ويف سارها سا تجن من العظام كم يقتت !احمها ويعاق اللخ 
القدر . يضاف بعد ذلك خليط المعدنوس والقوانص مع قطع الجبن والبيض المسلوق ثم 
يخلط كل ذلك مع البيض النيء ويتبل الخليط بالفلقل الأسود والملح حسب الطعم .يدهن 
بالزبدة ماعون ,مستدير صالح للفرن ويفرش قعره بست من اوراق الملسوقة ثم يسكب 
فوقها الخليط . ترتب فوق الخليط أوراق الملسوقة الباقية ويدهن سطحها بأصفر 
ghd. Luke‏ بحت ذلك البريكة المالحة وتقدم كما يهى pulling‏ طامين:الللسؤقة السنايق:. 
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المعقودة 
المعقودة a maáqouda‏ 


اللحوم 


المرقاز القنمي 


0 غراما من هيرة الخروف نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربعة فصوص من الثوم مصرإن ضأن » قدر كاف » 
نصف ملعقة من البسباس © Ja‏ أسود , 
نصف ملعقة من الهريسة (1) ملح حسب الطعم 


يقشر الثوم ويدق مع قليل من الملح . ينقى البسباس ويهرس . ينظف المصران جيدا 
all et‏ هن الد اكل ومن الكارج:ويتزكحانيا' ..يتقى اللحم من الأجزاء غير illa‏ 
ويفرم فرما دقيقا ثم يتبل Jalal‏ الأسود وفلقل الزينة والثوم والبسباس ويملح حسب 
الطعم. has.‏ يعد ذلك المضران lll‏ القروع 4 dlls‏ د الكف )2( اللعدالذلك ثم 
بيقسط اللحم داخل المصران الى اجزاء متساوية ويبرم المصران في مستوى كل فصل 
ليبقى المرقاز (3) متفصلا بعضه عن بعض . يعلق بعد ذلك مشكاك المرقاز في الشمس 
بح الوقت قم يحفظ في التلاجة الى اخ يحين'ؤقت استعمالة. . 


مرقاز لحم ولية 
وصفة مماثلة للوصفة السابقة تستعمل فيها 600 غرام من اللحم المفروم و 100 
غراما من ألية الخروف . 
مرقاز لحم وكيدة 
ينسج على منوال الوصفات السابقة مع استعمال 500 غرام من اللحم المفروم 5 250 
غراما من الكبدة تقطع صغارا بالسكين . 
)1( الهريسة : استعمالها اختياري . (2) الكف : قمع من التنك المقصدر يستعمل لحشو 
المصران . (3) المرقاز : المقانق والنقانق . 
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Jas مرقاز‎ 


ينسج على منوال وصفة المرقاز القنمي مع تعويض لحم العلوش )1( والمضران 
الرقيق بمقادير مماثلة من هبرة العجل ومن المصران الغليظ . 


مرقاز علوش مشوي 
دزينتان من مرقاز العلوش ارباع من الليمون 
0 غراما من المعدنوس زيت لدهن المشواة 
0 غراما من البصل ملح ناعم عند الطلب 
مقدار من صالصة الهريسة أو مقدار من التستيرة 


يقشر البصل ويفرم جيدا . ينقى المعدنوس وينظف ويفرم فرما ناعما . يثقب المرقاز 
بابرة غليظة أو بحد السكين في عدة اماكن كي لا ينفقع اثناء الشي تزيت بعد ذلك المشواة 
أو تدهن بقليل من الزبدة وتسخن على شعلة الغاز أو على الجمر الخالي من الدخان ثم 
يشوى فوقها المرقاز ويقلب عدة مرات حتى ينضج . 
التقديم : يرتب المرقاز فوق طبق التقديم ثم يرش بفريم المعدنوس والبصل ويقدم 
Va‏ مع تيء مق التسحيرة اومن صالصة الهروصة وقطع Ga‏ الليمون. . 


سفافد علوش مشوية 


0 غرام من هبرة الخروف أوراق من الرند الطري 

0 غراما من ألية الخروف أوراق من الخص 

0 غراما من الطماطم ليمون حامض 

0 غرام من البصل زيت لدهن اللحم والمشواة 

50 غراما من المعدنوس فلقل أسود وملح 

مقدار من صالصة الهريسة أو مقدار من التستيرة حسب GEA‏ 


تقص آلية الخروف في شكل حلقات رقيقة وتتبل بالفلفل الأسود وال ملح . يقطع اللحم 
في شكل مكعبات متساوية متوسطة الحجم ويتبل بالفلفل الأسود والملح ويدهن بقليل من 
الزيت el‏ الزبدة . تقطع حبات الطماطم ارباعا متعادلة . ينظف وينقى ويفرم 
المعدنوس والبصل . تدهن المشواة بالزيت وتحمى على الجمر . تشك قطع اللحم والالية 


(1) العلوش : الخروف . 
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في السفافد بالتعاقب واحدة بعد واحدة وتخللها آوراق الرند . تشوى آنذاك السفافد على 
الجمر . وتقلب مرتين أو ثلاث حتى تنضج مع الملاحظة ان ترقع المشواة عن النار حالا 
كلما صعدت منها السنة أو دخان كي لا يفسد طعم اللحم وتعاد المشواة الى النار حالما 
Es‏ الدخان . 

التقديم : تصف السفافد فوق طبق التقديم ويذر فوقها فريم البصل والمعدنوس 
وترتب حولها آوراق الخص وقطع الطماطم وارباع الليمون وتقدم ساخنة مع مقدار من 
التستيرة أو من صالصة الهريسة على حدة . 


علوش مشوي 
طريقة عتيقة 
خروف صغير ربع لتر من الماء 
Ge Lele 150‏ السمق ملعقة من الفلفل الأسود 
0 غراما من الزيدة ملعقة من الملح الناعم 
اربع اوراق من الرند ليمون حامض 
نصف لتر من الزيت نصف ملعقة من الزعفران 


تحفر حفرة في الأرض طولها متر واحد تقريبا وعمقها قرابة نصف المتر وتشعل فيها 
نار متوسطة الحرارة وخالية من الالسنة ومن الدخن . تستعمل لهذا الغرض كمية كافية 
من الفحم أو من الحطب مع الملاحظة ان يوزع الجمر بانتظام داخل الحفرة وان تكون 
درجة الحرارة ثابتة على قدر الامكان من البداية الى نهاية الطهو . 


يتاك التخروق a cis bs‏ ريك مَل dl‏ الذيل agil,‏ اله الها 
الغرض ثم 5 by‏ قائمتاه:الأمافية :مع العثق ورجلاه مع السفود. ..يفرك بعد ذلك الخروف 
بالزعفران والقلفل الأسود والملح من الداخل ومن الخارج ويطلى من جميع النواحي 
بالزبدة وبالسمن ثم توضع أوراق الرند في كرشه وتخاط الفتحة . يخفق الزيت والماء مع 
date‏ من lll‏ .يوظنح AJA‏ الخروف غل بعد قراية 50 li‏ هن التان ويقلب 
ببطة وانثظام وبدون:انقطاع diese see al ji‏ بؤاسطة"ملهقة 
كبيرة أو يدهن بنفس الخليط وتستعمل لهذا الغرض شعرية خاصة ( فرشة ) ان وجدت 
أو بقطعة من القماش معقودة مع Gale LAG‏ خشبية Whe‏ يستمر الطهو هكذا حتى 
ينضج الخروف وتتاكد من ذلك عندما نررّه بسكين او بابرة غليظة بدون ان ينبع سائل 
A‏ ..قرقع معن ذلك A‏ السود agp) paies‏ خالا مع قطع من 
الليمون عند الطلب . 
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شرائح لحم مكفنة 


0 غراما من اللحم الهبرة زيت أو زبدة للقلى 
0 غراما من لباب الخبز البائت أوراق من الخص للزينة 
0 غراما من المعدنوس المفروم حلقات من الليمون 
0 غراما من الدقيق (الفارينة) فلفل اسود قدر كاف 
بيضتان ملح ناعم 


تؤخذ قرابة 750 غراما من هبرة العجل أو من هبرة الخروف ويعد ان تنظف وتنقى 
.من الأجزاء غير الصالحة تقص بسكين حاد في شكل شرائح عريضة متساوية سمكها لا 
يزيد عن نصف صنتمترا تقريبا ثم ترص بوجه الساطور لترق اكثر وتتبل بالفلفل الأسود 
والملح على الوجهين . يسحق لباب الخبز ويغزبل . يحمى دهن القلي ( زيت أو زبدة 
حسب الرغبة ) في قلاية فوق نار حامية نسبيا . تخفق بيضتان في صحن عميق مع قليل 
من الفلفل الأسود والملح . تغشى بعد ذلك قطع اللحم على الوجهين.بقليل من الدقيق 
وتغطس بالتعاقب في البيض المخفوق ثم تلف بمسحوق لباب الخبزويحمر في الدهن مدة 
خمس دقائق لكل وجه . 


التقديم : ترتب الشرائح في ماعون التقديم وترش بالمعدنوس المفروم ثم يزين 


الطبق بأوراق من الخص أو من الهندباء وبحلقات من الليمون وتقدم ساخنة مصحوبة 
بشىء من عصيدة البطاطا أو من الخضر المقلية حسب الرغية . 


0 غرام من اللحم الهبرة فصان go‏ الثوم 

0 غرام من المعدنوس بصلة صغيرة 

0 غرام من الدقيق نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من لباب الخبز البائت زيت للقلي 

بيضتان تتفل اسو رتام pels‏ 


يفرم اللحم والمعدنوس والبصل فرما دقيقا . يسحق لباب الخبز ويغريل . تقشر 
فصوص الثوم وتدق مع قليل من الملح . تخفق بيضتان قي صحفة . تخلط المقادير 
المذكورة جيدا ويتبل الخليط بالقلفل الأسود وفلفل الزينة والملح حسب الطعم ثم يقسم 
الى اجزاء متساوية تكيّف بالتتابع في شكل اقراص مستديرة . يحمى في مقلاة عميقة 
مقدار من اازيت كاف لتطفو على سطحه اقراص الكفتة . تلف آنذاك الأقراص المذكورة 
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بقليل من الدقيق وتقلى. في الزيت على الوجهين . تقدم الكفتة ساخنة مصحوبة Sale‏ 
بشىء من صالصة الطماطم . 


LS لحمات‎ 


0 غراما من هبرة العجل اربع ملاعق من الزيت للطهو 
0 غرام من لباب الخبز البائت بصلة صغيرة مفرومة 

0 غرام من الكبار المملح خبز فرنجي بائت «قدر كاف» 
0 غرام من جبن القرويير زيت لقلي قطع الخبز 

0 غراما من الزبدة فلفل اسود «قدر كاف» 

اربع بيضات ملح كاعم 


تنقى اللحمة وتنظف وتقص بسكين حاد في شكل شرائح متساوية سمك الواحدة 
صنتمترا واحد تقريبا وتتبل بالفلفل الأسود والملح على الوجهين . يحمى زيت الطهو في 
قدر فوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم مع فريم البصل ثم تمرق بمقدار من الماء كاف 
لتغطيتها . حالما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة مع التحريك حينا بعد حين 
وتعويض الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء تسلق بيضتان وتقطع مكعبات صغيرة ثم 
تخفق البيضتان الباقيتان . ينظف الكبار ويفرم . يحك الجبن بالمشبرة أو يقطع 
صغارا . يسحق لباب الخبز ويغربلم . تخلط اثر ذلك المواد المذكورة جيدا ويتبل الخليط 
بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم . يحمى الزيت المعد للقلي في طاوة . يقص الخبز 
حلقات رقيقة في حجم شرائح اللحم ثم يغلى في الزيت ويقطر . 

عندما تنضج شرائح اللحم ترفع بمرغاة Y ay‏ مصفاة بيتما تبقى الصالصة فوق 
النار حتى تخثر . يحمى الفرن بحرارة معتدلة . يدهن طبق بالزبدة وتصف حلقات 
الخبز على سطحه ثم توضع فوقها شرابْح اللحم . يجزأ بعد ذلك الحشو ويبسط على 
سطح اللحم ثم يوضع الطبق في الفرن مدة عشر دقائق حتى يجمد الحشو ويتماسك . 


التقديم : ترتب اللحمات في ماعون التقديم أو في الصحون الفردية وتقدم ساخنة 
مع الصالصة على حدة والا تسكب الصالصة مباشرة فوق اللحم . 
لحمات بالسيناخ 
ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الكبار بربع كيلو غرام من السيناخ 
يغالج على النحى QUI‏ . تنقى 'أوراق ¿lll‏ وبعد ان تحذف اعناقها وتنظف تسلق 
قرابة ربع ساعة في الماء المالح ثم تعصر باليد جيدا وتفرم فرما دقيقا . 
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SL لحمات‎ 


Lal jd ¿guay على توال وصفة اللحمات يالكباز مع تفويض هذا الأخيويمائة‎ puis 
. من التن المصبر في الزيت يفتت:بالأصابع أو يقطع صغارا بالسكين‎ 


كيلو غرام واحد من هبرة العجل ثماني فصوص من الثوم 
كلد ayu Jala LUN za sas ald‏ 
0 غراما من الزيدة أو السمن ملح 


يحمى الفرن بحرارة معتدلة . تقشر البطاطا وتقطع في شكل حلقات غليظة أو في شكل 
ارباع متساوية . تنظف اللحمة وتنقى من الأجزاء غير الصالحة ان وجدت ثم تشق بحد 
السكين عدة شقوق على ابعاد متساوية يغرس في كل منها فص من الثوم . تفرك SI‏ ذلك 
اللحمة Jalal‏ الأسود.والملح وتدهن بالزبدة أو بالسمن ثم توضع في وسط طبق صالح 
للفرن فوق مشبك معدني ليبقى اللحم منفصلا تماما عن السوائل اثناء الطهو . تضاف 
ol‏ قطع البطاطا ويسكب قليل من الماء في قاع الطبق ويوضع الطبق في الفرن ويواصل 
الطبخ مدة ساعة تقريبا يقلب اثناءها اللحم عدة مرات ويسقى حينا بعد حين بشيء من 
السائل يرفع بملعقة من قاع الطبق . عندما ينضج اللحم ويحمر سطحه يرفع cold‏ 
il‏ ويقض بق JES‏ شرحات متساوية: . 


التقديم :55 Q pall y‏ ماعون التقديم وتسقى بالسائل AS‏ قالاق 
ثم تزين بقطع البطاطا وتقدم ساخنة مع قطع من الليمون عند الرغبة . 
es‏ : 
يؤتى بكتف ضأن كامل ويجرد من العظام ويمكن GSS‏ القصاب بذلك العمل . 
ينظف بعد ذلك اللحم ويفوحمن جميع نواحيه بالفلقل الأسود والملح أو بالفلفل الأسود 
والزعفران والملح ويلف في شكل اسطواني ثم يربط بخيط ويطهى في القرن كما سبق ذكره 


في الوصفات السابقة مع مقدار مناسب من البطاطا أو غيرها من الخضر . 


التقديم : عندما ينضح الكتف يرفع عنه الرياط ويقص بسكين حاد في شكل 
شرائح متساوية تقدم حالا مرشوشة بالصالصة ومحاطة بقطع البطاطا . 
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لحمات محشية بالزيتون 


0 غراما من هيرة العجل بيضتان 

0 غرام من الزيتون الأخضر بصلة صغيرة مفرومة 

0 غراما من لباب الخبز البائت بطاطا أو خضر حسب الرغبة 
أربع ملاعق من الزيت فلفل أسود وملح 


ينظف الزيتون وينزع منه النوى ويفرم . يسلق البيض ف الماء المغلي ويقطع صغارا . 
يحك لباب الخبز بالمبشرة ويغزبل. LIES.‏ يعد ذلك Sal‏ مةكؤرة ثم يتيل اللخلئط بالقلقل 
الأسود والملح حسب الطعم ويترك Lila‏ . تقص اللحمة بسكين حاد في شكل شرائح 
عريضة رقيقة متساوية تدق بوجه الساطور لترق اكثر ثم تفرك بالفلفل الأسود والملح على 
الوجهين . تبسط بعد ذلك الشرائح ويوضع في وسط كل منها مقدار ملعقة من الحشو 
تلف حوله الشرائح وتخاط أو تربط بخيط . يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية وتحمّر فيه 
اللحمات المحشية من جميع نواحيها مع البصلة المفرومة ثم تمرق بمقدار من الماء كاف 
UA. adas‏ يفال تغطى,القد ر ويرك Je‏ ريخفيفة G13‏ سباعة pue‏ :التحريك :حيتأ 
بعد حين . عندما تنضج اللحمات ترفع بمرغاة خارج القدرثم تحذف منها الخيوط وتقطر 
ti‏ اتا ر کک Gti‏ + 


التقديم :55 اللحمات في ماعون التقديم وتقدم Gals‏ مع الصالصة على حدة 
ومقدار من البطاطا المقلية أو من الخضر المسلوقة حسب GEN‏ . 


لحمات محشية بالكبار 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الزيتون بمقد ار مماثل من الكبار المخلل 
ينظف جيدا ثم تحذف اعناقه ويفرم . 


لحمات محشية بالمعدنوس 


ينسج على منوال وصفة اللحمات المحشية بالزيتون مع تعويض هذا الأخير يمقدار 
مناسب من المعدنوس المفروم ومن جبن المقرونة المرحي . 


لحمات محشية بالسبناخ 
pe sb Eada lll dios Jl yio Je plis‏ اتخويض هذا الأخير shades‏ 
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مناسشب من جبن المقرونة GLS ¿ll Gey ¿all‏ اوزاقه في الماء pb fall‏ تعطر جردا 
باليد وتفرم . 


لحمات محشية بالتن 


ينسج على منوال وصفة اللحمات المحشية بالزيتون ويعوض هذا الأخير بمقدار 
مناسب من التن المصبر في الزيت يفتت بالأصابع أو يقطع صغارا بالسكين . 


Jas basó‏ 0غواها مق لناب jad)‏ الات 
0 غراما من البطاطا اربع بيضات 

0 غرام من اللحم المفروم بصلة مفرومة 

0 غرام من جبن القرويير نصف ملعقة قهوة من البهارات 
¿yo Lol à 60‏ 513311 فلقل ,الود 

0 غراما من جين المقرونة ملح 


ينقى الفخذ من الشحم ويشق طولا ثم يجرد من العظام ليصبح في شكل كيس ومن 
المستحسن تكليف القصاب بذلك العمل . تفرك بعد ذلك اللحمة بالفلفل الأسود والملح 
ترك ga. Wile‏ : يفتت Ail‏ الخبد ويعريل + بقل pui dun‏ قطعا رة 
ويحك حي La‏ باليقترة ados.‏ يتا زرف Jal dll‏ رطع ¿ión Llica‏ 
يشان الناقدتان dd,‏ :ذلك اواد ¿GER‏ اللحم اللفروم Jal July‏ 
الحشو بالفلفل الأسود والبهارات ويملح حسب الطعم . يحمر الفرن بحرارة معتدلة . 
يحشر الفخذ ويربط بخيط ثم يطلى بالزبدة أو بالسمن ويوضع على مشبك في طبق يحوي 
shoe‏ كاين كدر مق الان حطهى يعد ذلك GRAM‏ الح Y‏ الفرق مد شاعة Hina‏ 
تقريبا يقلب أثناءها اللحم مرتين أو ثلاثا ويسقى حينا بعد حين بشيء من السائل يرفع 
بملعقة من قاع الطبق . تقشر البطاطا وتقطع ارباعا متعادلة ثم توضع في قعر الطبق 
di‏ حضف delos‏ قبل Gls‏ الطيى . 


التقديم : عندما ينضج اللحم يقص بسكين حاد في شكل حلقات غليظة متساوية 
تصتف في ماعون التقديم وتزين بقطع البطاطا ثم تسكب فوقها الصالصة وتقدم . 
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لحمة جوف محشية 


اربع بيضات 

ملعقتان من الزيت 

فصان من الثوم 

قبصتان من الزعفران السحوق 
فلفل أسود قدر كاف 

ملح ناعم 


كيلو غرام من لحمة الجوف 
0 غراما من هبرة العجل 
0 غرام من الأرز 

0 غرام من البصل المفروم 
0 غراما من الزبدة 

0 غراما من جبن المقرونة 


يطلب من الجزار ان تجرد لحمة الجوف من ay pal‏ » الجلود » وان يجعلها في 
شكل كيس يفرك بعد ذلك بالفلفل الأسود والملح من الداخل ومن الخارج ويترك جانبا . 


الحشو : تنظف هبرة العجل وتقطع قطعا في حجم حبة » البوفريوة » تتبل بالفلفل 
الأسود والملح وتقلى في الزيت مع التقليب حتى تنشف مائيتها وترفع عن النار . ينقى الأرز 
جيدا ويضؤل:كم Las‏ قي ill JUN oll‏ مدة Glas. his glas phe e 2355 Y‏ 
كذلك بيضتان في الماء Yall‏ وتقطع قطعا صغيرة ثم تخفق البيضتان الباقيتان . تقشر 
فصوص الثوم وتفرم . يحك جبن المقرونة بالمشبرة . تخلط بعد ذلك المواد المذكورة جيدا 
مع شيء من البصل المفروم ثميفوّحالحشو بالفلفل الاسود lll y‏ حنتب الطعم مع اضافة 
الزعفران للتلوين £ تحشن بعد ذلك لحمة الجوف وتخاط Gall‏ . تطهن I‏ ذلك اللحمة 
Blas‏ من الطرق السابقة 4 ¿ul‏ :الالو + 


مبطن قنارية 


ملعقة من معجون الطماطم 
نصف ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ليمون . زيت لقلي المبطن 

Jala‏ أسود 

ملح ناعم 


نصف ملعقة من التابل 


0 غراما من هبرة العجل 
0 غرام من المعدنوس 
0 قرام من Jamal‏ 

0 غرام من الدقيق 
ثمانية من رؤوس القنارية 
ملعقتان من الزيت للصالصة 
بيضتان 


يفرم اللحم والمعدنوس والبصل فرما دقيقا . تخلط المواد المذكورة جيدا ثم « « يفوّح » 
الخليظ JM‏ والفلقل plas! aus lll Goal‏ 535 9 اوزاف الفقارية )1( ¿al‏ 


)1( )2( القنارية : الخرشف . الأرضي شوكي . يمكن تعويض القنارية الطرية بمقدار مماثل من 


قلوب القنارية المعلبة . 


واحدة باليد ثم تقشر قلوبها بالسكين لازالة ما فيها من اجزاء صلبة وتفرك بشيء من 
عصير الليمون ثم تسلق قرابة عشر دقائق في الماء المغلي المالح وتقطر . يحمى زيت القلي في 
طاوة عميقة . تخفق بيضتان في صحفة . تؤخذ قطع القنارية (2) واحدة واحدة 
وتلف بقسط من الحشو في شكل بيضوي ثم تغطس في البيض المخفوق Cathy‏ بالدقيق ثم 
تقلى في الزيت وتقطر في مصفاة . يسخن زيت الصالصة في قدر فوق نار متوسطة الحرارة 
ويضاف اليه معجون الطماطم ممزوجا بمقدار كأس من الماء والهريسة وفلفل الزينة مع 
قبصة من الفلفل الأسود وقليل من الملح . تترك الصالصة هكذا حوالي عشر دقائق مع 
التحريك ثم تمرق بربع لتر من الماء . عندما تغلي الصالصة يضاف اليها المبطن ويواصل 
الطهو نحو ربع ساعة على نار لينة . لما تثخن الصالصة legs‏ ما يعدل تمليحها ويرفع 
القدر عن النار . يرتب اثر ذلك المبطن في طبق التقديم أو في الصحون الفردية ثم تسكب 
فوقه الصالصة ويقدم ساخنا . 


مبطن قنارية 
اسلوب OG‏ 
وضقة ¿ls‏ للوضفة السايقة ويشكل Je lll‏ التحى pall pod: JUN‏ 
والقدفوس واليصل فرما دقيقا GLAS.‏ قر القتارية في الما QUI‏ المالع مدة ica‏ 
ساعة تقريبا ثم تقطر في مصفاة وترفس بملعقة أو بشوكة الأكل . تخلط المواد المذكورة 
جيدا ثم يتبل الخليط بالتابل والفلفل الأسود والملح ويكيف اجزاء متساوية معينية (1) 
الشكل تقلى وتطهى وتقدم LS‏ يطهئ ويقدم مبطن القنارية السابق . 


ميطن بروكلو 


Joie Je puis‏ اأومبقات السايقة مع قمويض قلوب القنارية يمقد Silao‏ من زهرة 
البووكلى تقطع في شكل اجرّاء صغيرة july piles pal Liglude‏ الأسلوب. : 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعويض القنارية والبروكلو بمقدار مناسب من 
la‏ )1( تنظف اضلاعة وتقص في شكل luar‏ متستاونة» ¿LIA Glas aaa‏ 
الغالي وتعالج بنفس الطريقة . 

(1) معينية : بيضوية الشكل . 

)1( السماق : نبات عشبي شبيه بالكرضون . 
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0 غراما من هيرة العجل نصف ملعقة من التابل 
فنجان من الزيت فلفل أسود 
¿jo liso‏ الهريسة ملح ناعم 


ينظف اللحم ويقطع مكعبات في حجم حبة الجوز ثم يفرك بالفلفل الأسود والتابل 
والملح ويقلى قرابة خمس دقائق في الزيت في قدر فوق نار قوية . تضاف اليه بعد ذلك 
الهريسة ويمرق بمقدار من الماء كاف لتغطيته . عندما تغلى الصالصة يغطى القدر ويترك 
على نار لينة ساعة ونصف تقريبا مع التقليب حينا بعد حين وإضافة قليل من الماء عند 
الحاجة :حالما يوشك اللحم على النضج تركز الصالصة بعض الوقت ختى ينشف Lagla‏ 
ثم يعدل الملح . 


التقديم : يقدم المسلي ساخنا أو باردا حسب الاختيار ويقدم معه عند الرغبة 
dal‏ البيض فقس ق الصالصة قبل ان ترق JN ge alll‏ : 


الينادق 
0 غراما من هبرة العجل نصف ملعقة من التابل 
فنجان من الزيت نصف ملعقة قهوة من البهارات 
ملعقة من الهريسة فلفل أسود 
ملعقة من النعناع الجاف المفتت ملح ناعم 


pata! اللحم فرما دقيقا ويتبل بالنهارات والتابل والفلفل و النعناع ويملح حسب‎ pido. 
يبندق في حجم حبة الجوز . يحمى الزيت فوق نار قوية وتقلى فيه كريات اللحم بضع‎ 
a gay all يقل‎ Le AN لترمن‎ das دقائق كم تضاف اليه الهريسة ويمرق‎ 
ويترك على نار هادئة مدة ساعة تقريبا مع التحريك حينا بعد حين . عندما تنضج كريات‎ 
. يعدل التمليح ويزقع الوغاء عن الثار‎ oll! ويتشف‎ pal 


التقديم : كتقديم المسلي السابق . 
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/ لآكباب 


0 غرام من لحم الضأن بصلة كبيرة واحدة 

0 غرام من المعدنوس فولة سمن عند الرغبة 

أربع ملاعق من الزيت ليمون حامض 5 
نصف ملعقة من معجون الطماطم فلفل أسود وملح 


يقطع اللحم قطعا متعادلة الحجم « ويفوّح « بالفلفل الأسود وال ملح ثم Je‏ نحو 
خمس دقائق في الزيت في قدر فوق نار قوية . يضاف اليه بعد ذلك معجون الطماطم 
ويمرق بمقد ار من الماء كاف لتغطيته. حالما تغلي الصالصة يغطى القدر ويترك على نارلينة 
مع التحريك حينا بعد حين واضافة قليل من الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء ينقى ويفرم 
المعدنوس والبصل فرما رفيعا . عندما ينضج اللحم تترك القدر مكشوفة بعض الوقت 
وحالما يجف الماء يضاف السمن اذا استعمل مع قبصة من الفلفل الأسود ثم يعدل ملح 
الصالصة ويرفع القدر عن النار . 


2 التقديم : يرتب اللحم في ما عون التقديم وتسكب فوقه الصالصة ثم يرش بفريم 
البصل والمعدنوس ويقدم ساخنا مع قطع من الليمون . 


القلاية 
pal ¿ja Lele 250‏ الخروف less‏ كبيرة واحدة 
0 غرام من الكبدة جمعلة من السمن عند الرغية 
0 غرام من الألية ¿e Gee pool‏ الزيت 
خصيتان من خصي الخروف قبصة من الزعفران 
كليتان وقلب واحد ليمونة واحدة 
Gi‏ معدنوس صغيرة فلفل أسود وملح 


يشق القلب بالطول وينقى من العروق وغيرها من الأجزاء غير الصالحة ثم ينظف 
جيدا . تقشر الكليتان والخصيتان وتعالج بنفس الطريقة . ينظف اللحم والكبد وقطعة 
الألية وتقطع جميع المواد المذكورة مكعبات متعادلة . يحمى الزيت في قدر فوق نارقوية . 
تفرك آنذاك مكعبات اللحم والجزارة بالفلفل الأسود والملح وتقلى قرابة عشر دقائق في 
ll‏ ثم تمرق يمقد ار من الماع كاف التفطيتها .حالما يل الما ¿ai‏ القدن Je‏ نار 
dal‏ ما يقرب من dels‏ ونصفة السشاغة مع o alli‏ حين لآخر وزياد كشي هن PUY‏ 
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كلما إقتضى الحال . في هذه الأثناء ينظف ويفرم المعدتوس والبصل . عندما ينضج اللحم 
يضاف اليه السمن اذا استعمل مع قبصة من الزعفران المسحوق ويكف عن التمريق . 
عندما ينشف الماء تضاف قبصة من الفلفل الأسود ثم Jars‏ الملح ويرفع الوعاء عن 
النار . 

ار 


التقديم : كتقديم الأكباب السابقة . 
ds gli‏ بالعجل 


ملعقة من معجون الطماطم 
Ll is‏ 


0 غرام من هبرة العجل 
0 غرام من البصل المفروم 


060 افا هر الحمكن zetas‏ التايل 
عشر لتر من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ستة فصوص من الثوم فلفل أسود 

ملعقتان من الخل ملح ناعم 


ينقى iy nal‏ كم Thal adie‏ كاملة Y‏ اماه البارن ويقتلف ويمكن:استتعمال ماقة 
غرام من الحمص اللتقوع الموجود:في:الشوق plis.‏ اللحم.قطها-متعادلة تقرك JL‏ 
والفلفل الأسود والملح وتقلى مع البصل قرابة خمس دقائق في الزيت في قدر فوق نار 
حامية : تضاف اليه اشن ذلك ALLAIT‏ والوريغة والح Jilly‏ الزينة Bora Cost‏ 
با لاء مقد ان كاف :لتقطيته: lose,‏ غل الصالصة cle! lès‏ وينقى Je‏ از ¿us Bola‏ 
ساعة ونصف تقريبا يحرك.اثناءها اللحم غدة مرات مع 'اضافة قليل من الماء عند 
الحاجة: هذه الأثناء تقش انان pill‏ وتدق مع قليل من alió Leste. ill‏ الحم 
Je‏ التضع تضاف دق pill‏ هع الخل ويسنتمر الطهى تحو ربع dels‏ مع كشق الغطاء ٠‏ 
حالما ينضج pall‏ والحمضي LL‏ ويجف الماء نسييا Juas‏ الملح وتقدم المثاومة:ساحنة : 


pala jaja‏ العجل 


عشر لتر من الزيت 
نصف ملعقة من الهريسة 
cios‏ ملعقة من التابل 
قلفل أسود 

bel 


0 غرام من لحم العجل 
0 غرام من الطماطم الطرية 
0 غراما من اليصل 

0 غرام من Jalall‏ الحلو 
0 غرام من الفلفل الحار 
0 غرام من الحمص المنقوع 
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تنظف Lib‏ حبات الطماطم وتحذف بزورها تم تقط.ع قطعا صغيرة آو 
تعصر بمصفاة الخضر وتصفى . يقشر البصل ويفرم قرما 
خشنا . يقطع اللحم قطعا متعادلة متوسطة الحجم تتبل بالتابل والفلفل الأسود والملح 
ونقلى قرابة phe‏ دقائق في الزيت مع البصل في قدر فوق نار حامية ثم تضاف اليها 
الطماطم والهريسة وفلفل الزينة والحمص وتغمر بالماء كمية كافية لتغطيتها . عندما تغلي 
الصالصة يغطى القدر ويترك على نار خفيفة مع التحريك من وقت لآخر واضافة قليل من 
sie oll!‏ الحاجة .ف هذه الأثناءينظف. الفلفل الحلى ثم تحذف بذوره tell pois‏ 
بالطول اما الفلفل الحار فينظف ويترك على حاله . تنظف حبات الطماطم الباقية ارباعا أو 
في شكل حلقات غليظة . عندما يقرب 
اللحم الى النضج تضاف حلقات الطماطم وقطع الفلفل الحلو وقرون القلفل.الحار 
ويستمر الطهو ربع ساعة تقريبا بدون غطاء ثم تضاف قبصة من الفلفل الأسود ويعدل 


الملح . 


التقديم : يوضع اللحم في ماعون التقديم وترتب حوله قطع الطماطم والفلفل 
الحلو وقرون الفلفل الحار ثم تسكب فوقه الصالضة ويقدم المرمز ساخنا . 


القناوية 
0 غرام من هبرة العجل عشر لتر من الزيت 
0 غرام من الطماطم الطرية dlls la pies‏ 
0 غراما من القناوية نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من الفلفل الحلو نضف ملعقة من التاڊل 
0 غرام من الفلفل الحار aquel Jala‏ 
0 غرام من البصل المفروم ملح ناعم 


ينسج على منوال الوصفة السابقة . تنظف ole‏ القناوية جيدا ثم تحذف اعناقها 
.السكين وتوضع في الصالصة مع قرون الفلفل وقطع الطماطم قرابة 20 دقيقة قبل نهاية 
sb‏ . 
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مدفونة بالعجل 


pl 2 500‏ من هيزة dal AA‏ 
كراع Jac‏ مشوشط واحد نصف ملعقة من الهريسة 
ias Y‏ واه تسق ملعقة ¿ya‏ تلفق الزينة 
0 غرام من اللوبيا الجافة نصف ملعقة من التايل 
pla JUS‏ وا حد من اندلق agus) Jal‏ 

oa‏ م 


تتقى La pill‏ وتنظف وتتقع Y SIS cds‏ الماء البارد وقشطف .3555 من الكراش 
كراع عجل جاهز أو ذيل أو كلاهما . ينظف الكراع جيدا بالماء والصابون ويحك بفرشة 
ويشظف ثم يقص بالساطور الى اربعة اجزاء متعادلة . يعالج الذيل بنفس الطريقة 
ويقص في شكل حلقات متساوية ثم تفرك قطع الكراع والذيل بالتابل والفلفل الأسود 
والملح وتترك جانبا . يقطع اللحم قطعا متوسطة الحجم وتتبل بنفس الافاويه . ينقى 
السلق من الأجزاء الذابلة وينظف جيدا ثم تفرم أوراقه وتعصر باليد . تقشر فصوص 
الثوم وتدق مع قليل من الملح . : 

يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية ويقلى فيه فريم السلق باستمرار مع التحريك 
المتواصل حتى يميل لونه الى السمرة ثم يضاف اليه الثوم وقطع الكراع والذيل ويمرق 
بالماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويتزك على نار هادئة قرابة ساعة ونصف الساعة مع 
القكررك وتعويض الماءامن حين لآخز lid CLASS:‏ قظع اللحم واللوينا'والهريسة 
وفلفل الزينة ويستمر الطهو بنفس الأسلوب حتى تنضج قطع اللحم وتنضج قطع 
الجزارة وينفصل لحمها بسهولة عن العظام . يكف عندئذ عن المرق وتبقى القدر 
مكشنوفة cll cis Leste.‏ ويظفى الدهن te gl plus Je‏ يضاف قليل من الفلفل 


الأسود ويعدل الملح . 


التقديم : يرتب السلق في الصحون الفردية وتصف فوقه قطع اللحم وحلقات 
الكراع وتقدم المدفونة ساخنة مع قطع من الليمون عند الطلب . 
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, , 5 ME 
Gigot Farci sol لفخذ‎ 


ale 100‏ من Seoul!‏ 
اربع فصوص من الثوم 
خمس لتر من الزيت 

ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من التابل 


ملح ناعم 


مرالئة 


0 غرام من هبرة العجل 
كراع عجل مشوشط واحد 
ذيل عجل مشوشط واحد 
كيلوغرام واحد من السلق 
0 غرام من اللوبيا الجافة 
0 غرام من المعدنوس 
قلفل أسود 


يفزم اللحم والمغدنوس والبصل فرما رفيعا . تخلط العناصر المذكورة ثم يتبل الخليط 
بالتابل والفلقل الأسود والملح حسب الطعم ويكعبر في حجم حبة الجوز . وينسج اثر ذلك 
غل متوال الوضقة المنابقة مع تعويض قظم اللحم 'يالكعاير المذكورة تضاف dias‏ 


نصف ملعقة من فلفل الزينة 
فلفل أسود 
ملح ناعم 


ساعة تقريبا قبل نهاية الطهو . 


0 غرام من لحم البقر 
500 شراخ هن المسبتاخ 

0 غرام من اللوبيا الجافة 
بصلة صغيرة مفرومة 
Eade: teed‏ 

عشر لتر من الزيت 


تنقى اللوبيا وتنظف ثم تنقع ليلة كاملة في الماء . نظف السبناخ وتحذف اعناقه ثم 
تقطع الأوراق قطعا صغيرة وتعصر باليد . يقطع اللحم قطعا متعادلة تفرك بالتابل 
والفلفل الأسود والملح ثم يضاف اليها البصل وتقلى قرابة خمس دقائق في الزيت في قدر 
فوق نارحامية . يضاف اليها بعد ذلك السبناخ ويواصل الطبخ يعض الوقت مع التحريك 
حتى تجف نسبيا مائية السبناخ ثم تضاف اللوبيا ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل 
الزينة ويمرق بالماء قدر كاف » عندما يغلى الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة مدة ساعة 
ونصف تقريبا يحرك اثناءها الطبيخ عدة مرات . لما تنضج قطع اللحم وحبات اللوبيا 
تبقى القدر مكشوفة حتى ينشف الماء ويطفو الدهن ثم يضاف قليل من الفلفل الأسود 
ويعدل الملح . تقدم السبناخية ساخنة مع قطع من الليمون على حدة . 


بصلة صغيرة مفرومة 


نصلف Gb‏ من TN JU‏ 
فلفل أسود وملح ناعم 


0 غرام من اللحم البقري 
0 غراما من Lui‏ 
0 غراما من السبناخ 


0 غرام من الطماطم الطرية (1) 


0 غراما من اللفت 

0 غراما من القلفل الحلو (2) 
0 غرام من Jalal!‏ الحار(3) 
0 غراما من المعدنوس 

0 غراما من الحمص 


يُنقى الحمص ويتظف ويُنقع قي آلماء البارد كالمعتاد ويشطف pbs.‏ اللفت vais‏ 
ارباعا . ينقى السلق وينظف ثم يفرم فرما خشنا ويعصر باليد . يعالج السبناخ 
والمعدنوس بنفس الأسلوب . تحك اغصان السماق بالسكين لإزالة اشواكها وخيوطها 
gato‏ ف شكل غصيات.صغيزة متساوية adi‏ )3 ذلك ly‏ نصف ساغة رق ألاء ¿ol‏ 
لإزالة مرارتها ويمكن تعويض السماق بمقدار مماثل من الخرشف أو من الكرضون . 
يقطع اللحم قطعا متعادلة ويتبل بالتابل والفلفل الأسود والملح ويقلى في الزيت معالبصرفوق 
TA dude JE‏ بعد IS‏ السلا الماح والمعدتوين: والسماق gallo‏ 
ويستمر الط ll pa ole ja‏ عد ة مرا تكدتى LAS‏ مائية العش . يضاف اقر 
ذلك معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة وقطع اللفت . 

ويغمر بمقدار كاف من الماء عندما. يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة قرابة 
del‏ وتضف مع التحريك Lines‏ تعد Jui io cam‏ من الماء كلما اقتضى الحال . 


٠ق BBY) ods‏ ينطق القلفل hall‏ ويبقى نيحا آما قروق AU‏ الحلى uen‏ 
اغناقها وبزورها وتقص ارباعا بالطول . تقص حبات الطماطم ارباعا او في شكل حلقات 
غليظة وتحذف بزورها بحد السكين . عندما ينضج اللحم يكف عن التمريق ويضاف 
القلذل ala‏ الطماطم pill ds.‏ متكقيوقة je al giles da‏ سطلحها وبحت lll‏ 
نسبيا ثم تضاف فومة من الفلفل الأسود ويعدل الملح . 


التقديم توزع الخضرة في صحون التقديم مع اللحم ثم تزين بالفلفل ويقطع 
الطماطم وتقدم ساخنة مع ارباع من الليمون . 


)1( )2( )3( : يمكن الاستغناء عن الطماطم والفلفل . 
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ds glo‏ باللحم البقري 


0 غرام من هبرة البقر نصف ملعقة من الهريسة 
0 غرام من الملوخية المسحوقة نصف ملعقة من النعناع الجاف 
ورقتان من الرند نصف ملعقة من التايل 

فصان من الثوم خمس لتر من الزيت 

بصلة صغيرة مفرومة فلفل أسود وملح 


تحل الملوخية في الزيت ثم يضاف اليها فريم البصل وتقلى قرابة عشر دقائق في قدر 
فوق نار قوية مع التحريك المتواصل ثم تمرق بلتر من الماء . عندما يغلي الماء تغطى القدر 
وتترك على نار هادئة مدة ساعتين على الأقل مع التحريك حينا بعد حين وتعويض الماء عند 
Sei‏ .. 


في هذه الأثناء يقطع اللحم قطعا:متساوية ثم يفوّح بالتابل والفلفل الأسود والملع 
ويترك جانبا . يقشر الثوم ويدق مع قليل من الملح . تنقى أوراق النعناع جيدا وتفتت 
براحة الأيدي . عندما يذوب لعاب الملوخية ويتجانس قوامها تضاف الهريسة و اللحم 
والرند والثوم والنعناع ويستمر الطهو بنفس الطريقة مدة ساعة ونصف تقرييا . عندما 
ينضج اللحم يكف عن التمريق وتترك القدر مكشوفة حتى يطفو الدهن على سطحها 
ll tin,‏ ثم يضاف قليل من القلقل الأسود ويعدل pois. lll‏ الملوخية Gale‏ . 


ale 500‏ من لحم الضأن - ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من الجلبانة is‏ ملعقة من الهريسة 
0 غرام.من المعدنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
بصلة صغيرة مفرومة قلفل أسود 

عشر لتر من الزيت ملح ناعم 


يقطع اللحم اجزاء متعادلة ويتبل بالفلفل الأسود والملح ثم يضاف اليه البصل ويقلى 
بضع دقائق في الزيت في قدر فوق نار قوية . يضاف اليه بعد ذلك معجون الطماطم 
والهريسة وفلفل الزينة للتلوين عند الرغبة ويغمر بلتر من الماء . عندما يغلي الماء يغطى 
الوعاء ويترك على نار هادئة مدة ساعة تقريبا مع التحريك حينا بعد حين وتعويض الماء 
عند ,الحاجة,لتيقى الصالصة Je‏ حجمها الاصل.ف هذه الأثناء تفص الجلبائة وتنظف . 
ينقى المعدنوس ويفرم . حالما يوشك اللحم ان ينضج تضاف اليه الجلبانة والمعدنوس 
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ويواصل الطهو بدون مرق مدة نصف ساعة ثم يضاف قليل من الفلقل الأسود ويعدل 
ll‏ اتقام il, DLL‏ . 


مرقة قنارية زعرة 
0 غرام من لحم الخروف ليمونتان 

2 رأسا من القنارية (1) قبصة من الزعفران (2) 
بصلة صغيرة مفرومة فلفل أسود 

he‏ لمن الزيت فلح اعم 


يقطع اللحم قطعا متعادلة ويتبل بالفلفل الأسود والملح ثم يقلى بضع دقائق في الزيت في 
قدرفوق نار قوية مع فريم البصل . يمرق اثر ذلك اللحم Ley‏ يكفي من الماء لتغطيته وحالما 
يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة مدة ساعة تقريبا مع التحريك واضافة قليل من 
الماء حينا بعد حين . في هذه الأثناء تقشر رؤوس القنارية باليد لإزالة اوراقها الخارجية 
وتقشر قلوبها بالسكين ثم تقص انصافا وتفرك بشيء من pene‏ الليمون حتى لا يسود 
لونها . تقشر ليمونة كبيرة بالسكين كما تقشر البرتقالة ثم تقص في شكل حلقات غليظة 
وتحذف بزورها . عندما يوشك قطع اللحم ان تنضج تضاف اليها قطع القنارية وحلقات 
الليمون مع الزعفران اذا استعمل ويواصل الطهو بدون مرق قرابة 20 دقيقة وأخيرا 
يضاف قليل من الفلفل الأسود ويعدل الملح . تقدم مرقة القنارية ساخنة . 


مرقة جليانة وقنارية 


ينسج على منوال وصفة من الوصفتين السابقتين وتستعمل في آن واحد مقادير مماثلة 
من الجلبانة وقلوب القنارية . 


مرقة بطاطا 
0 غرام من لحم الضآن علعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من البطاطا تحتف ملعقة مق الهريشة 

0 غراما من الحمص نصف ملعقة من فلفل الزينة 
بصلة صغيرة مفرومة Jal‏ آسود 

فنجان من الزيت ملح ناعم 


(1) القنازية : الخرشف والأرضي شوكي .)2( الزعفران : يمكن الإستغناء عنه 
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ينقى الحمص وينظف ثم ينقع الوقت الكافي في الماء البارد ويشطف . يحمى الزيت في 
قدر قوق نار قوية . يقطع pall‏ قطعا متعادلة ويفوؤح بالفلفل الأسود والملح ويقلى قرابة 
gua‏ دقائق ق الزيت مع قريم البصل كم تاف all‏ الحميض هجون الطماطم 
والهريسة وقلفل الزينة ويمرق lies‏ من الماء كاف لتغطيته . عتدما يغلي الماء Joly‏ 
الظهى Je‏ نار هادئة:مدة ستاعة Lu ds‏ يحرك اثناعها اللخم عدة مرات ويسقى بقليل من 
ell!‏ لتبقى الصالصة على حجمها . في هذه الأثناء تقشر البطاطا وتقطع ارباعا متساوية , 
عندما يقرب اللحم من النضج تضاف اليه قطع البطاطا ويواصل الطبخ بنفس الطريقة 
مدة نصف ساعة ثم يضاف شيء من الفلفل الأسود ويعدل الملح . 


كوشة 
0 غراما من لحم الضأن ملعقة من معجون الطماطم 
0 غراما من البطاطا تصف ملغقة من الهريسة 
0 غرام من المعذنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من البصل ay) Jali‏ 
فنجان من الزيت ملح ناعم 
0 غراما من الطماطم 0 غرام من Jalal‏ الحار 


picó. lia lela) وتقطع‎ LS EE. says القزن‎ gies 
المعدنوس والبصل فرما رفيعا . يقطع اللحم قطعا كبيرة متساوية ويتبل بالفلفل الأسود‎ 
والملح ثم يوضع في كيروانة مع فريم البصل ويسقى بالزيت . يضاف اليه بعد ذلك‎ 
معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ويمرق بنصف لتر من الماء ثم يوضع في الفرن‎ 
مدة ساعة تقريبا ترش اثناءها قطع اللحم بشيء من الصالصة يرفع بملعقة من قاع‎ 
من الام عت الاح .“تضاف بعر رلك قح‎ Lid ULA نن م‎ as ححا‎ ll 
البطاطا مع قطع من الطماطم الطازجة والفلفل الحار الطريء عند الرغبة ويواصل الطبخ‎ 
his سظجها‎ zan تنضج قطع البطاطا‎ US. dels بالطريقة قراية تصيف‎ galls 
. سينا يرقم :الوعاء خارج القوقويعدل الملع‎ el 


التقديم : ترتب قطع اللحم والبطاطا في ماعون التقديم ثم تسقى بالصالصة 
وترش يفريم المعدنوس وتقدم ساخنة E‏ 
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2 . 


Lel jé 750‏ من لحم الضأن Les‏ صغيرة مفرومة . 
750° غراما من البطاطا Baaly Tiga‏ 

عشر لتر من الزيت للطهو زيت لقلي البطاطا 
فولة سمن عند إلرغبة فلفل أسود 

فومة زعفران مسحوق ملح ناعم 


نظف مق ارمق لحم الضنان اومن لحم Spall‏ حسب TEN‏ ويقطع قطعا متغادلة .. 
تتبل القطع بالفلفل الأسود والملح وتقلى بضع دقائق في عشر لتر من الزيت معالبصزفوق نار 
قوية ثم تمرق بما يكفي من الماء لتغطيتها . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار 
قليل من sie oll!‏ الحاجة . في هذه الأثناء تقشر البطاطا في شكل غصيات متساوية . 
.يحمى زيت القلي في طاوة وتقلى فيه قطع البطاطا مع التقليب الى ان يحمر لونها شيا ما ثم 
تقطن في ¿llo‏ وترش بقليل JAM 5e‏ الأسود والملح الناعم. عندما pli quis‏ الحم 
تضاف اليها قطع البطاطا مع الزعفران والسمن اذا استعمل ويواصل الطهو بدون 
uy‏ مد ةبزع dels‏ قم ,تضافلدقومة من الفلفل puño. fall Jamas ag Y)‏ الكبامة 


ساخنة مع قطع من الليمون على حدة . 
مدربل باذنجان 

0 غرام من لحم العجل ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من الباذنجان نصف ملعقة من الهريسة 
0 غرام من البصل المفروم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الحمص نصف ملعقة من التابل 
اربع ملاعق من الزيت للطهو زيت لقلي الباذنجان 
ملعقتان من الخل فلفل اسود cles‏ ناعم 


ينقى الحمص وينظف. ثم ينقع في الماء البارد مدة لا تقل .عن 12 سناعة ويشطف . 
يقطع اللحم قطعا متعادلة ويتبل بالتابل والفلفل الأسود والملح ثم يضاف اليه البصل 
ويقلى قرابة خمس دقائق في اربع ملاعق من الزيت في قدر فوق نار قوية . يضاف اليه اثر 
ذلك معجون الطماطم والهريسة وفلقل الزينة والحمص ويمرق بما يكفي من الماء 
التغطيته . عندما يغلي الماء يواصل الطهو على نار لينة مع التحريك حينا بعد حين وزيادة 
قليل من الماء عند الحاجة . في هذه الأثناء يحمى زيت القلى Y‏ مقلاة عميقة . ينظف 
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الباذنجان وتحذف اعناقه الخضراء ويقطع في شكل معكيات كبيرة متعادلة أو في شكل 
حلقات متوسطة الثخن ثم يقلى في الزيت وحالما يحمر لونه نسبيا يقطر جيدا في مصفاة 
ويرش بقليل من الفلفل الأسود والملح الناعم . عندما تنضج قطع اللحم تضاف اليها 
حلقات الباذنجان مع ملعقتين من الخل ويستمر الطهو مدة ربع ساعة بدون تعريق ثم 
يضاف قليل من الفلفل .الاسود ويعدل الملح paño.‏ المدربل ساخنا . 


مدربل قرع بوطزينة (1) 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الباذنجان بمقدار مماثل من القرع 


بوطزينة المتوسط الحجم . 
لفتب نة 

0 غرام من لحم العجل ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من رؤوس اللفت نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من المعدنوس نضف ملعقة من فلفل الزينة 
50 غراما من البصل المفروم ليمون حامض 
0غراما من الحمصّ فلفل أسود 
فنجان من الزيت ملح 


ينقى الحمص وينظف وينقع في الماء البارد كما ذكر في الوصفات السابقة ويمكن 
اغمان الخمض المتقواع الموجود Y‏ الوق" Game.‏ الزيت RU Galle.)‏ 
يقطع اللحم قطعا متناسبة ويفح بالفلفل الأسود والملح ثم يضاف اليه فريم البصل ويقلى 
pus‏ دقائق في الزيت . يضاف اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم والهريسة عند 
الرغبة وفلفل الزينة للتلوين ويمرق بنصف لتر من الماء . عندما تغلي الصالصة تخقف 
tal‏ ويتواصل الطهو قرابة ساعة ونصف مع التقليب من وقت لآخر واضافة قليل من 
oll‏ كلما اقتضى الحال لتبقى' Y ill‏ حجمها D. ¿ea‏ هذه الأثناء ينقئ 
المعدنوس ويفرم فرما دقيقا . تقشر رؤوس اللفت وتقطع ارباعا متعادلة . عندما توشك 
قطع اللحم ان تنضج يضاف اليها المعدنوس وقطع اللفت ويواصل الطهو بدون تمريق 
مدة 20 دقيقة . حالما تنضج قطع اللفت وينشف الماء نسبيا يضاف عصير ليمونة صغيرة 
مع قليل من الفلفل الأسود ثم يعدل الملح وتقدم اللفتية ساخنة . 


)1( القرع يَوَطزينة :«الكؤسير . 
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alo‏ فروخ 


0 غرام من اللحم البقري ملعقة من معجون الطماطم 
Lele 50‏ من اللوبيا الجافة كسيف ملعقة gia‏ الور 
Gadel 2.50‏ حي Utada clica ¿a‏ مع fall‏ الؤيتة 
اربع ملاعق من الزيت لطهو اللحم دقيق لتلويث قطع البروكلو 
بيضتان زيت لقلي قطع البروكلو 
رأس بروكلو صغير فلفل أسود 

بصلة صغيرة مفرومة ملح ناعم 


تنقى اللوبيا من الحصى ان وجد وتنظف ثم تنقع في الماء البارد مدة 12 ساعة على 
الأقل . يقطع اللحم في شكل مكعبات صغيرة متساوية وينظف ثم يتبل بالملح والفلفل 
الأسود . يحمى مقدار اربع ملاعق من الزيت في طنجرة ويقلى فيه اللحم مع البصل مدة 
خمس دقائق ثم تضاق اليه اللوبيا والطماطم والهريسة عند الرغبة والفلفل الأحمر 
للتلوين ويغمر Ley‏ يكفي من الماء لتغطيته . عندما يغلي الماء تغطى الطنجرة وتترك على نار 
لينة قرابة الساعة ونصف الساعة حسب ظراوة اللحم مع التقليب من حين لآخر واضافة 
ساايكفى من all‏ كما اقتفى الحال a‏ الصالصة aña D. lpama Je‏ ا لاء تحتف 
p Maal‏ البروكق وتتظف الزهرة خيدا وتقض: الى » باقات. e‏ صغيرة Aa‏ الح 
ومنظمة الشكل . تسلق بعد ذلك القطع المذكورة مدة phe‏ دقائق في الماء المغلي وتقطر 
كيدا ق Syl ds SA a ls‏ عميفة Y shall GS.‏ 
صحفة مع جبن المقرونة المرحي . تلف اثر ذلك قطع Sy yall‏ واحدة واحدة بالدقيق 
وتغطس في البيض ال مخفوق ثم تقلى في الزيت مع التقليب وحالما يحمى لونها تنشل خارج 
المقلاة وتقطر . عندما ينضج اللحم توضع قطع البروكلو » المكفنة » في الصالصة 
ويستس الطهو بدون تمريق قرابة ربع ساعة ثم يضاف قليل.من الفلقل الأسود ويعدل 


الملح . 
6 كرام من Kad SA aad‏ مقر 
Lal 2-250‏ من Ras, AB‏ عن de ol‏ ال 
Abas SLI all dei‏ مق oí e‏ 
اربع ملاعق من الزيت فلفل 45 حلو si‏ زعفران حسب الرغبة 
An‏ قلفل dyed‏ وملح:تاعم 
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pissons grillés (Sfax) (صفاقس)‎ si الحوت‎ 


> pp 


تنقى اللوبيا وتنظف وتنقع قرابة 12 ساعة في الماء . يقطع اللحم قطعا متعادلة ويفوّح 
بالفلفل الأسود والملح . يحمى الزيت' في قدر وتقلى فيه قطع اللحم وفريم البصل مدة 
اميل A‏ رمع all‏ كم حاف الغا قرص ةفع الزعفران ن أو نصف ملعقة من فلفل 
الزينة وتمرق بما يكفي من الماء لتغطيتها حالما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار Bola‏ 
مدة ساعة SSN)‏ کس عة اللحم مع التحريك واضافة قليل من الماء من حين لآخر . 
في هذه الأثناء ينظف رأس من الكرفنس الكبير الحجم وتحذف أوراقه ثم تحل اغصانه 
بالسكين ai be UGY‏ من vais cla!‏ فق .ككل thane‏ ضغيرة متساونة. Lise!‏ 
ays‏ قطع الحم من Cial‏ اليها عات الكرقس ويواصل الظه و يون مرق e‏ 
حالما تنضج قطع الكرفس تخفق بيضتان في صحفة مع عصير الليمون وتسكب في 
الصالصة ثم يضاف السمن اذا استعمل مع فومة من الفلفل الأسود ويعدل الملح . تقدم 
المرقة Gals‏ . 


مرقة بسباسن 
تؤخذ 3 رؤوس من البسباس المتوسطة الحجم تنظف جيدا ثم تنقى بالسكين من 
الأجزاء الليفية الصلبة وتقص بالطول في شكل ارباع متعادلة . ينسج بعد ذلك على 
منوال الوصفة السابقة مع تعويض عصيات الكرفس بارباع البسباس . 


مرقة لوبيا بيضاء 

0 غرام من هبرة البقر بصلة صغيرة مفرومة 

0 غراما من اللوبيا الجافة(1) فنجان من الزيت 

اربعة قرون من Jalal‏ الحار ملعقة من معجون الطماطم 
قرن واحد من الفلفل الحلو نصف ملعقة من فلفل الزينة 
حبات صغيرة من الطماطم Jali‏ أسود وملح ناعم 


Ge ls. تقل عن 12 ساعة‎ Y Sas وتتقع فق الماء البارد‎ GES, اللوبيا‎ is 
الأسود والملح . يحمى الزيت في قدر‎ Jalal جديد . يقطع اللحم قطعا متعادلة ويقرك‎ 
واللماطم المعجونة وقلفل‎ Ll وتقلى فيه قطع اللحم مع البصل كالمعتاد ثم تضاف اليها‎ 
يكفي من الماء لتغطيتها . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نارلينة‎ Las الزينة وتغمر‎ 

مدة ساعة ونصف تقريبا مع التقليب واضافة شيء من الماء من حين AY‏ هته الأثناء 


)1( يمكن تعويض اللوبيا الجافة بمقدار مناسب من النوبيا الطرية البالغة تضاف الى اللحم نصف 
ساعة قبل نهاية الطهو . 
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تنظف حبات الطماطم وقرون الفلفل الحار وتترك صحيحة . ينظف قرن الفلفل glad!‏ ثم 
تحذف بذوره ويقص ارباعا بالطول . عندما تنضج قطع اللحم تضاف اليها الخضر 
المذكورة وتترك الطنجرة مكشوفة حتى تتماسك الصالصة ثم يضاف قليل من الفلفل 
الأسود ويعدل الملح . 


التقديم : ترتب قطع اللحم في وسط طبق التقديم مع اللوبيا ثم تسكب فوقها 
الضالصة ويزين الطبق بالفلفل والطماطم ويقدم JL‏ 


مرقة آممالح 
0 غرام من لحم البقر lisis Y)‏ 
0 غرام من الأمالح (1) عشر لتر من الزيت 
ale 0‏ من الزيثون المملح ملعقة من معجون الطماطم 
0 غراما من فلفل بر العبيد المملح تسنف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من اللوبيا الجافة cios‏ ملعقة من فلفل Gay!‏ 
5غراما TON AR JM US gy‏ 
بصلة صغيرة مفرومة فلفل أسود وملح ناعم 


تنقى اللوبيا وتنظف ثم تنقع في الماء البارد ليلة كاملة وتشطف . يقطع اللحم قطعا 
متعادلة ثم ينظف ويتبل بالتابل والفلفل الأسود والملح ويقلى خمس دقائق في الزيت مع 
البصل في طنجرة فوق نار قوية . تضاف اليه بعد ذلك اللوبيا ومعجون الطماطم 
والهريسة وفلفل الزينة ويمرق كل ذلك بثلاثة ارباع اللترمن الماء . عندما تغلي الصالصة 
تخفف النار ويغطى اناء الطهو ويترك قرابة ساعة ونصف الساعةيهرك اثناءها اللحم 
عدة مرات ويسقي Les‏ يكفي من الماء عند الحاجة لتبقى الصالصة على حجمها . في هذه 
الأثناء تغسل الأمالح وتقطع مكعبات صغيرة . تنظف كمية من الزيتون الأسود أو 
الأخضر أو كلاهما وثنزع منه النوى . ينظف الكبار وتخذف ذيوله ان Dans‏ . تغسل 
الليمونة وتقطع مكعبات بدون تقشير . غندما تنضج قطع اللحم وحبات اللوبيا تضاف 
اليها الخضر المذكورة مع قرون الفلفل وتترك الطنجرة مكشوفة قرابة ربع ساعة بدون 
تمريق ثم يعدل الملح ويرفع cles!‏ عن التار . 


)1( الأمالح : خضر مملحة او مخللة كاللفت والبروكلو والجزر والكرقس وغيرها . 
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طاجين مرقاز 


0 غرام من هبرة العجل ملعقة من معجون الطماطم 
0 غراما من البطاطا تصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من الكبار المملح نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزيت للطهو نصف ملعقة من التايل 
بيضتان أو ثلاثة زيت لقلي البطاطا 

فصان من الثوم Jala‏ أسود 


يفرم اللحم فرما رفيعاويفوح بالتابل والفلفل الأسودثم يملّح حسب الطعم ويكيف في 
شكل أصابع حجمها يساوي حجم الخنصر . تقشر فصوص الثوم وتدق مع قليل من 
pli‏ . تحمى اربع ملاعق من الزيت في قدر وتضاف اليها دقة الثوم والهريسة وفلفل 
الزينة والطماطم محلولة في مقدار كأس من الماء ويترك الخليط يغلي مدة ربع ساعة ثم 
تمرق الصالصة بنصف لتز من الماء . عندما يغلي الماء توضع فيه أصابع اللحم شم تخفف 
till‏ ويستمر الهو ثلاثة ارباع. الساعة تقريبا مع اضافة قليل من الماء من cam‏ لآخر 
لتبقى الصالصة على حجمها . في هذه الأثناء تنظف الليمونة المملحة وتقطع مكعبات 
صغيرة متساوية بدون تقشير : تسلق البيضتان مدة ربع ساعة في الماء المغلي وتقطع 
ارباعا . يحمى زيت Yall‏ في طاوة عميقة . تقشر البطاطا وتقص في شكل عصيات متعادلة 
ترش بعد ذلك بقليل من الفلفل الأسود والملح الناعم وتقلى في الزيت حتى يحمر لونها 
نسبيا ثم تغطى وتترك جانبا عندما تنضج أصابع اللحم يضاف اليها الكبار وقطع 
الليمون ويستمر الطهو مدة ربع ساعة ثم يعدل الملح ويرفع الوعاء عن النار . 


التقديم : يرتب المرقاز في طبق التقديم او مباشرة في الصحون الفردية وتسكب 
فوقه الصالصة ثم يزين الطبق بقطع البطاطا والبيض المسلوق ويقدم ساخنا . 


مرقة قسنطل 
0 غراما من لحم الضأن 50 غراما من الحمص 
0 غرام من القسطل الجاف خمس لترهن الزيت 
0 غراما من السكر المرحي نصف ملعقة من البهارات 
0 غرام من الزبيب Jali‏ أسود ces‏ : 


ينظف القسطل وينقع ليلة كاملة في الماء البارد ويشطف . يعالج الحمص بنفس 
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الطريقة . يقطع اللحم قطعا متساوية ويتبل بالفلفل الأسود والبهارات والملح . يحمى 
الزيت في قدر قوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم بضع دقائق ثم يضاف اليها القسطل 
والحمص ويغمر بثلاثة ارياع اللتر من الماء . حالما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار 
خفيفة مدة ساعة تقريبا مع التقليب حينا بعد حين وتعويض الماء المتبخر عند الحاجة . 
يشباف آتذاك السكر والزبيي بعد Es‏ ويستمر llos ll‏ جف الا : 
تقدم مرقة القسطل Gals‏ أو باردة حسب الرغبة . 


مرقة عوينة 
ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض القسطل بمقدار مماثل من العوينة 
الجافة. : قنطف ds dl all‏ اقرا بة rela‏ المام البارتر شم يخن ع lea‏ التوئ 


8 Slack 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض العوينة بمقدار مماثل من المشماش 
الطري De si‏ المشماش المصبر . 


مرقة سفرجل 
ينظف نصف كيلو من السفرجل يقص ارباعا متعادلة ثم تحذف بزوره وينقى جيدا 
بالسكين لإزالة ما فيه من اجزاء صلبة . ينسج بعد ذلك على منوال الوصفات السابقة مع 
تعويض القسطل والعوينة والمشماش بقطع السفرجل . 
ash!‏ 


ينسج Je‏ منوال مرقة القسطل مع تعويض هذا الأخير بمقد ار مماثل من اللوز المقشر 
والبهارات بقبصة من الزعفران المسحوق . 
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تحضير دوّارة العلوش )1( 


تنظف الكرشة جيدا UL‏ البارد عدة مرات لإزالة كل ما فيها من أوسباخ ثم تفرق 
اجزاءها وتشطف . تغطس بعد ذلك القطع في الماء المغلي مدة دقيقتين فقط وترقع منه حالا 
كم كحك بالسكين ينتىتزول كل OLEG‏ وتتظف من ا . يكن AU‏ ويفسل جیدا 
بالماء البارد من الداخل ومن الخارج تحت الحتفية ويستنضب .يغسل الردى ( الثرب ) 
ويقطر كذلك . 

تحضير الأفاد )1( 

تقو E‏ عق القظع الأخرى Vane ce‏ .يق كل متها آل اربع اوحمس قطع 

: جاتنا‎ Ly انارو من يعدي‎ aL السكن كم تسل‎ UN Y تصق رساعة‎ Jo les 


انلقف Zig Goo‏ بالسكين مق العرواق وا اجزاء السبازة Justo‏ جد | مق 
آتار الدم ١‏ لمتجمد ويشطف . الأفاد : الغرنوق . المعلاق . 


iaa |‏ 
دوارة خروف كاملة 0 غراما من الأرز 
أفاد خروف كامل phe‏ لتر من الزيت 
0 غرام من الكبد ملعقتان من النعناع الجاف 
0 غراما من الألية ملعقة من التابل 
0 غراما من السلق his‏ ملعقة من الهريسة 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
alzó 0‏ من اللعدتوبق تسلف ملعقة من القلقل 3991 
0 غرام من الحمص المنقوع ملح حسب الطعم ; 


تحضر AL, AN‏ كما ذكر من قبل : تقطم الم it SL‏ الدوازة والصرانة 
الناقيقة الى مكعبات متعادلة في ds poe‏ اللوبيا تقزينا' la‏ 'الرئة'اللسموطة والقلب 
الال والكندة ال قطعرق:تفس الحجم ١‏ يتقى ويتطف polar‏ السلق والعدتوبى 
والنصل «اتسلق dde‏ مج !559 وتقظر dali.‏ جمس الموان الذكورةامع الؤيت yess‏ 
ثم يتبل الخليط بالهريسة والتابل والفلفل الأسود وفلقل الزينة والنعناع ويملح حسب 
الطعم . 


)1( العلوش : الحمل ‏ الخروف . 
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¿gas‏ القوقية رقنا gl LE EA ER‏ یربط كل متها 

فق الظرفين. Gold.‏ الكرشة والردئ قطعا كبيرة متساوية JS JS.‏ انظعة من AAC‏ 

E tal شط من‎ Sr كنس‎ MESAS الردى‎ tae 
تحضير الزوايد‎ 


الكبدة : تغسل الكبدة بالماء البارد ثم تنقى بالسكين من العروق ومن الأجزاء 
الصلبة وبعد ان تنظف من جديد تقطع وتستعمل حسب الوصفة , 


القلب : راجع تحضير الأفاد . 


:+ الكلاوي : يحذف الشحم أن وجذ وتنظف الكلوة وتشئق بالطول ثم تنقئ liso‏ 
بالمقض أو بظرف السكين من العروق ومن جميع الأجزاء البيضاء الصلبة وتشطف + 


المخ : يغسل المخ وينقع في الماء ara Ll‏ ساغة الى شاعتين حسب حجمه كم يقشز 
بالأصابع وينقى من العروق ويشطف . 
مع تبديل الماء عدة مرات ثم تسلق بضع دقائق في الماء السخن المالح وتشطف . تنقى بعد 
ذلك من الشحم ومن الغضاريف وتستعمل . 


الأناتي : تنظف SLY!‏ جيدا وتقشرثم تنقع قرابة نصف ساعة في الماء البارد مع 
ملعقة من الخل وتشطف . 


اللسان : ينظف اللسان جيدا class‏ بفرشة خشنة أو بليفة حرشة ثم ينقع ساعة 
وساعتين للتخلص من آثار الدم والأوساخ ان وجدت ويشطف . من المستحسن ان ينقع 
اللسان اثر ذلك في الماء المالح على الأقل ست ساعات مما يعطيه نكهة احسن . يغطس بعد 
ذلك اللسان قرابة خمس دقائق في الماء الغالي ثم يشق جلده بالطول ويقشر بالأصابع . 
أخيرا يجرد اللسان من العظام ويستعمل . 

الكرشة : راجع تحضير الدوارة : 


المرئتان : راجع تحضير الدوارة . 
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Ligas‏ بالكبذة 


0 غرام من الكبد نصف ملعقة من التايل 

اربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة مسطحة من الكمون 
بصلة صغيرة مفرومة نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ملعقة من معجون الطماطم Jala‏ أسود 

نصف ملعقة من الهريسة ملح 


يقطع الكبد قطعا متساوية حسب الرغبةويفوَّحبالتابل والفلفل الأسود والملح ثم يوضع 
في قدر مع البصل ويقلب بضع دقائق في الزيت فوق نار قوية . تضاف اليه بعد ذلك 
الهريسة ( اختياري ) ممزوجة بمقدار كأس من الماء والطماطم وفلفل الزينة وبعد حوالي 
pe‏ دقائق تمرق القدر بمقدار من الماء كاف لتغطية الكبد . عندما يغلي الماء تغطى القدر 
وتترك على نار هادئة مدة تتراوح بين 40 و 60 دقيقة حسب نوع الكبدة المستعملة وذلك 
مع التحريك هق Get‏ لآخر وإضافة قليل:من اللا le‏ الحاجة لتثقى tall‏ على 
حجمها . يضاف آنذاك الكمون وتبقى القدر تغلي بدون غطاء ومن غير مرق حوالي عشر 
دقائق قم pis lil Jay‏ الوعاء عن AUN‏ + تقد Liu dia‏ ۽ 


قلاية زعرة بزوايد العلوش 


قلب خروف 0 غراما من المعدنوسن 
لوزة خروف (ان وجدت) 30 غراما من السمن 
tl‏ خروف أريع ملاعق من الزيت 
کلیتا خروف ليمونة واحدة 

0 غرام من الكبد قبصة من الزعفران 

0 غرام من الألية فلفل أسود وملح 


تحضر الزوايد كالمعتاد وتقص في شكل مكعبات متساوية وتفوح بالفلفل الأسود والملح 
وتقلى بضع دقائق في الزيت فوق نار قوية ثم تمرق بمقدار من الماء كاف لتغطيتها Le.‏ 
يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار Gola‏ حوالي ساعة مع التقليب من حين لآخر وزيادة 
قليل من الماء عند الحاجة Us.‏ يتخ النضج يضاف السمن مع yo La‏ الزعفران 
وتترك القدر مكشوفة وبدون مرق حتى تركز الصالصة legs‏ ما ثم يعدل الملح ويرقع 
¿UN Ge ele sil‏ .. 
التقديم : تسكب القلاية في صحن التقديم ثم ترش بالمعدنوس المفروم وتقدم 
ساخنة مع قطع من الليمون . 
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قلاية زعرة بزوايد العجل 


وصفة مطابقة للوصفة السابقة مع تعويض زوايد الخروف بمقدار مماثل من زوايد 


العجل : 
قلاية حمرة بالزوايد 


وصفة مماثلة للوصفات السابقة مع تعويض الزعفران والسمن بملعقة من معجون 
الطماطم ونصف ملعقة من فلفل الزينة الحلو للتلوين . 


كمونية بالزوايد 
قلب خروف واحد أربع ملاعق من الزيت 
كليتا خروف ملعقة من معجون الطماطم 
أناثى خروف نصف ملعقة من الهريسة 
ES,‏ تسق ls‏ سن ¿Sil‏ 
0 غراما من الكيد نصف ملعقة من التابل 
0 غرام من الألية نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0غراما من البصل فلفل أسود وملح 


تمه الايد CU (Sn dt de aa LS‏ تھی ق شكل ida‏ متاس : 
تفرك القطع بالتابل والملح والفلفل الأسود وتقلب بضع دقائق في الزيت في قدر فوق نار 
حا - يضاف eS!‏ اليصدل المقووع ) Gs] pus‏ الد أنه مع gall‏ ) والهويسة 
ممزوجة بشيء من الماء ومعجون الطماطم وفلفل الزينة وتمرق القدر بمقدار من الماء كاف 
لتقطية ماافيها Whe.‏ تغل JAI‏ من Jacl gay I‏ الطوخ ¿añil y dels Jon‏ مغطاة 
مع التقليب حينا بعد حين وتعويض الماء المتبخر عند الحاجة . عندما توشك الزوايد على 
النضج يضاف الكمون وتترك القدر مكشوفة بعض الوقت بدون مرق حتى تركز 
الصالصة li‏ يعدل التمليج وتقدم ia‏ ساخة . 

ملحوظة : يمكن الاستغناء عن الرئتين أو عن الأناثي أو عن كليهما . 
كمونية بزوايد العجل 

وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض زوايد الخروف بمقدار مماثل من زوايد 

e dal 
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dai gas‏ بالبطاطا 


500 Lgaó Jesica SEY!) GY) gio 05325 dll اللوصفات‎ Wiles dice, 
. غرام من البطاطا تقطع أرياعا‎ 


ڪڪ 
0 غرام من المخ بطاطا وخضر حسب الرغبة 

0 غراما من المعدنوس أوراق من الخس أو من الهندباء 
50 غراما من البصل زیت للقي 

بيضتان فلفل أسود 

als ida pal 


يفرم المعدنوس والبصل فرما ناعما . تخفق بيضتان وتخلط مع فريم المعدنوس 
والبصل ثم يتبل الخليط بالفلفل الأسود ويملح حسب الطعم . يحمى الزيت في مقلاة فوق 
نار معتدلة الحرارة . يحضر All‏ كالمعتاد ويقطع حلقات متساوية . تفرك الحلقات بالفلفل 
الأسود والملح ثم تغمس في خليط البيض والخضر وتحمّر في الزيت على الوجهين . 


التقديم : ترتب قطع المخ في طبق أو في الصحون الفردية وتحاط بشيء من الخضر 
المقلية وتزين بأوراق من الخس أو من الهندباء وبحلقات من الليمون الحامض . 


كفتة بالمخ 
ale 500‏ من المخ Sl. SE‏ 
0 غرام من البطاطا ملعقتان من الشيز sul‏ 
50 غرامامق diodo cs casal‏ من افلقل Gl‏ 
0 غراهارمن اليضنل زيت للقلي 
فلفل أسود ملح 


يفرم المعدنوس والبصل فرما ناعما . يحضر المخ كالمعتاد ثم يسلق حوالي ربع ساعة في 
الماء الغالي مع قليل من الملح ثم يقطر ويرفس بملعقة أو يقطع صغارا . تهرس قطعة من 
الخبز البائت ثم تنخل خلال منخل دقيق الثقوب أو قطعة من الشاش . يخفق البيض . 
تخلط جميع المواد المذكورة مع نصف كمية البيض ويتبل الخليط بالفلفل الأسود وفلفل 
الزينة ويملح حسب الطعم ثم يكيف في شكل أقراص متساوية حجمها حسب الرغبة.. 
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يحمى الزيت في طاوة عميقة . تغطس الأقرأص واخدة واحدة' في is Le‏ من البيض 
المخفوق ثم تقلى في الزيت وتقلب حتى يحمر لونها ٠‏ 


التقديم : تصف الكفتة في صحن التقديم وتحاط بمقدار من البطاطا المقلية وتقدم 
حالا . تقدم Yas‏ عادة كمية من Dalle‏ الطماطم . 


عقد 
0 غراما من الكرشة نصف ملعقة من معجون الطماطم 
ستة فصوص من الثوم نصف ملعقة من الهريسة 
ورقتان من الرند نصف ملعقة من الكمون 
ليمونة حامضة نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزيت فلفل أسود وملح 


تؤخذ 750 غراما من الكرشة ( حمرة ais‏ كوز فقط ) وتحضر كما ذكر في 
مستهل هذا الباب. تقشر فصوص الثوم وتهرس . تقص الكرشة قطعا متساوية وتفرك 
بالفلفل الأسود والملح وتوضع في قدر مع الزيت ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة 
edil‏ ذلك يلتى واحد من الماء :ترضح القدرفوى نا حامية وعتدها بعل ol‏ 
تغطى القدر وتترك على نار خفيفة قرابة ساعة ونصف مع التحريك من وقت Y‏ وإضافة 
A E‏ الحاجة ..ق هذه MN‏ الكمون وهوس A aed.‏ 
بأطراف الأصابع ولما نتيقن بأنها وشكت على النضج ( تتقرص الكرشة ) يضاف 
SE‏ والركد وتي TAO E IA‏ 
e‏ آدامها) Gl psy ill al is.‏ اللع كم ققدم all‏ ساخة مع eli‏ 


من الليمون . 
4 

0 غراما من الكرشة dile‏ من AN‏ 
امان انون الخ ملعقة bs ll.‏ 
0 غراما من البصل نصف ملعقة من التابل 
0 غراما من الحمص نصف ملعقة من فلفل الزينة 
اربع ملاعق من الزيت Jala‏ أسود 
ليمونة واحدة ملح 
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تفي TA ss ci rl‏ الماء الان ويف د يتقى العدتوسن 
وينظف ويفرم . تحضر الكرشة LS‏ ذكر من قبل وتقطع قطعا متساوية . تفرك قطع 
الكرشة بعد ذلك بالتابل والفلفل الأسود والملح وتقلى بضع دقائق في الزيت مع البصل 
المفروم في قدر فوق نار قوية . يضاف اليها آنذاك الحمص ومعجون الطماطم محلولا في 
مقدار كأس من الماء والهريسة وفلفل الزينة للتلوين ثم يمرق كل ذلك بحوالي نصف لتر 
مق لاء Late‏ يكل RASS aL‏ التان sell Guns‏ بين ساعة ias‏ وساعتان:مع 
التحريك من حين لآخر وتعويض الماء المتبخر عند الحاجة . عندما تلين الكرشة ونتيقن 
مق :ذلك Mousses‏ ميق pall)‏ يضاق المعدتويى وتترك القدر Cayce‏ ختى cine‏ الماءات 
يعدل الملح وتقدم الشمنكة مع قطع من الليمون + 


مثاومة بالكرشة 
0 غراما من الكرشة نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من الحمص نصف ملعقة ¿yo‏ التايل 
ستة فصوص من الثوم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
أربع ملاعق من الزيت بصلة صغيرة 
ملعقتان من الخل فلفل أسود 
ملعقة من معجون الطماطم ملح 


ينقى الحمص ويغسل ثم ينقع في الماء البارد كالعادة . يقشر البصل ويفرم . يقشر 
الثوم ويهرس . تحضر الكرشة كما ذكر من قبل وتقطع قطعا متناسبة . تفرك قطع 
الكرشة آنذاك بالتابل . والفلفل الأسود والملح ثم تقلب بضع دقائق في الزيت مع البصل 
في قدرفوق نارقوية . يضاف اليها بعد ذلك معجون الطماطم ممزوجا بملء كأس من الماء 
والهريسة وفلفل الزينة والحمص . تمرق القدر بمقدار من الماء كاف لتغطية ما فيها 
وحالما يغلي الماء يغطى الوعاء على نار هادئة مدة تتراوح بين الساعة والنصف والساعتين 
حسب طراوة الكرشة المستعملة وذلك مع التقليب من وقت لآخر وإضافة شيء من الماء 
عند الحاجة . عندما يتم النضج يضاف الثوم والخل وتبقى القدر مكشوفة بعض الوقت 
بدون مرق حتى تثخن الصالصة ثم يعدل الملح حسب الطعم وتقدم المثاومة ساخنة . 
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لفتية بالكرشة قناوية بالكرشة 


مرمن بالكرسة مرقة خضرة بالكرشة 
مرقة لوييا بيضاء بالكرشة 


ينسج على منوال اللفتية والقناوية والمرمز ومرقة الخضرة ومرقة اللوبيا باللحم مع 
تعويض هذا /الأخدريمقد از jo‏ الكرشة Bled yey‏ الوقت all ISI‏ . 


مثاومة بلحم الرأس مرقة أمالح بلحم الرأس 
ملوخية بلحم الرأس jaye‏ بلحم الرأس 
مرقة خضرة بلحم الرأس مدفونة بلحم الرأس 


ينسج على منوال المثاومة ومرقة الأمالح والملوخية والمرمز ومرقة الخضرة والمدفونة 
بلحم البقر مع تعويض هذا الأخير بمقدار من لحم رأس البقر . 


عصبان مكفن 
مع الدويدة الجارية 


أربع عصبانات صغيرة ¿Ls‏ 
5e Lol 150‏ الدويدة Dsas‏ حائضة 
0 غراما من المعدنوس زيت للقلي 

0 غراما من الدقيق فلفل أسود وملح 


يحضر العصبان كما ذكر في بداية هذا الباب وتؤخذ منه أربع عصبانات صغيرة أو 
عصبانتان أكبر حجما أو بوبينوط واحد محشي . تنغز العصبانات بابرة غليظة في عدة 
أمكنة لتعطي نكهة للمرقة ولكي لا تنفقع اثناء الطهو ثم تسلق مدة ساعتين في لترين من 
الماء مع تعويض الماء عند الحاجة لتبقى المرقة على حجمها الى النهاية . عندئذ ترفع 
العصبانات بمرغاة وتترك حتى تبرد بينما تبقى القدر فوق نار قوية . عندما تغلي المرقة 
يسكب فيها مقدار من الدويدة الدقيقة (الشعرية) أومن الشربة مع قليل من الملح وتترك 
تغلي بدون غطاء حوالي ربع ساعة ثم يعدل تمليحها . 


ينقى المعدنوس وينظف ويفرم فرما ناعما . تخفق بيضتان مع المعدنوس المفروم ويتبل 
' الخليط بالفلفل الأسود والملح . تحمى كمية كافية من الزيت في ¿Mio‏ عميقة . يقص 
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آنذاك العضتبان الى شزائح متساوية بواسطة سكين حاد وبخذر لكى Y‏ يتفتت SAS.‏ 
بعد ذلك شرائح العصبان واحدة واحدة وتغطس في البيض المخفوق ثم تلف بالدقيق 
وتحمر في الزيت على الوجهين وتقطر . 


التقديم : تصف شرائح العصبان في Gab‏ التقديم وتزين حسب الرغبة بمقد ار من 
البطاطا المقلية أو بأوراق من الخس . تسكب الشربة في سلطانية وتقدم سخنة مع 


الليقون ali‏ . 
مرقة بيضة 
أربع عصبانات صغيرة diale‏ وق ll‏ 
بيضتان ملعقة من معجون الطماطم 
ليمونة.كبيرة واحدة نصف ملعقة من الهريسة 
ملعقتان من الزيت فلفل أسود وملح 


يحضر العصبان كما ذكر من قبل ثم ينغز في عدة أمكنة بالشوكة أو بابرة غليظة كي لا 
ينفقع أثناء الطهو وليتسرب طعمه الى المرقة . يحمى الزيت في قدر فوق نار حامية ثم 
يضاف اليه معجون الطماطم ممزوجا بكأس من الماء والهريسة والعصبان وتمرق القدر 
shally‏ من اللا كاف لتخطية ما قيا . عقدها Jas‏ الام تترك القدر منفظاة فو كار هادكة 
حوالي ساعتين مع التحريك من حين لآخر وزيادة كمية من الماء عند الحاجة حتى تبقى 
الصالصة على حجمها كما هو في البداية . 


يخفق البيض مع عصير ليمونة كبيرة وملعقة واحدة من الدقيق عندما ينض 
العصبان يسكب الخليط في الصالصة مع التحريك ثم يعدل الملح ويرفع الوعاء عن النار . 


عصبان باللوبيا البيضة عصبان بالجلبانة 
عصبان بالبطاطا مرمز بالعصبان 
- مدفونة بالعصبان 


ينسج على منوال مرقة اللوبيا البيضاء ومرقة الجلبانة ومرقة البطاطا والمرمز والمدفونة 
فاللخم مع ga‏ هذا الأخبر de‏ هى العصيانٌ حسب الرغية : 
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كناف مع الشربة 


رأس خروف أغصان دقيقة من الكليل )1( 
Ge Le 150‏ الشرية ليمؤتة بواحدة 

0 غراما من المعدنوس قيصة من الزعفران 

yl Jin enki من‎ LE 50 

wile él وان‎ 


يسلخ الرأس جيدا ثم يكسر بالساطور الى اربعة اجزاء . يحفظ المخ ليستعمل في طعام 
آخر بينما تفرك قطع الرأس بالزعفران والفلفل الأسود والملح وتدهن بشيء من الزبدة أو 
pall‏ حسسب الرغية ALES.‏ وتتقى أغصان دقيقة مخ JIM‏ وتصف:ق قاع الكسكاس 
ثم توضع فوقها قطع الرأس ويغطى الكسكاس بصحن أو غيره . ينقى وينظف ويفرم 
agil‏ والكرفس. e‏ قدو سكين صم cl AUTE‏ من لاء فون ,تان à Rag‏ 
Leste‏ يغل lll‏ يركب الكسكاس قوق القدن:وتطين,حاقة القن مع الكسكاس e gio‏ من 
العجين أو يلف بشريط رقيق من القماش ( قفيلة ) كي لا يتسرب البخار بينهما.يواصل 
الطبع Plon VS‏ ساعتين فوق تان Bola‏ وعتدما تتح قطع ¿ll‏ تحفظ هل حدة 
وترمى قطع الكليل بينما تبقى القدر فوق الكانون . تقوى النار بعد ذلك وحينما تغلي 
المرقة تسكب فيها الشربة أو مقدار مماثل من الدويدة ( الشعرية ) وتترك تغلي بدون 
dele Sal sh old‏ ثم Jana‏ اقلم + 


التقديم : ترتب قطع الرأس في طبق التقديم . تسكب الشربة في سلطانية وتقدم 
سخنة مع أرباع من الليمون . 


رأس علوش مصلي 
رأسا خروف 0 غراما من السمن أو من الزبدة 
0 غرام من البطاطا ليمونة حامضة 
50 غزاها is ad calza‏ 
0 غراما من البصل فلفل أسود وملح 


تسلخ Lui,‏ الخروف وتنظف جيدا ثم تقص طولا على نصفين بالساطور وتبقى 
أمخاخها في مكانها . تفرك بعد ذلك بالزعفران والفلفل الأسود والملح ثم تدهن بالسمن أو 


(1) الكليل : الاكليل 


بمقدار ممائل من الزيدة وتصف في ado‏ صالح للفرن “تقشر البطاطا وتقص أرباعا 33 
يكل ls elle‏ حول قطع ly‏ وسكت حوال كاسن من Jalil‏ 
قاع. الطبق . يحمى فرن متوسط الحرارة.يوضع الطبق في الفرن قرابة الساعة تسقى 
أثناءها قطع الرأس بشيء من الصالصة تغرف من حين لآخر بملعقة خشبية من قاع 
الطبق وذلك حتى يتم النضج . في هذه الأثناء ينظف وينقى ويفرم المعدنوس والبصل . 


التقديم : تصف قطع الرأس في طبق التقديم وتزين بحلقات البطاطا ثم تصب 
فوقها الصالصة وترش بالمعدنوس والبصل المفروم وتقدم بعد ذلك سخنة مع ارباع من 


الليمون . 
لسان عجل واحد ليمونة حامضة 
0 غرام من البطاطا أوراق من الهندباء 
0 غراما من الدقيق زيت للقلي 
بيضتان فلفل أسود وملح 


يحض راللساق LE‏ 565 ق بداية هذا lll‏ ويسلق في الناء Se JU‏ ساغة ao‏ 
gado‏ ق شكل lila‏ :زقيقة: متساؤية ٠‏ تفرك: إثر ذلك ayu) Jalal‏ والملع. ..تقشر 
البطاطا وتقطع في شكل عصيات صغيرة متساوية . يحمى الزيت في طاوة فوق نار 
متوستطة الحرازة. ‏ يحقق البيضن مغ pu Jal‏ الفلقل الأو والملع م 3583 وعد ذلك 
حلقات اللساق .واحدة واحدة:وتغطين A ll‏ قلف ق jas Ba‏ فق 
coil‏ على الوجهين JE.‏ بعد ذلك البطاطا Le Y‏ تنقى من Gaal)‏ وتقلب:فيه حتى يحمر 
ph Lg‏ ترقع حنه بموعاة وترش يقليل حزن للج التاعم... 


التقديم : تصف قطع اللسان في وعاء التقديم أو في الصحون الفردية وترتب 
حولها البطاطا ثم تزين بأوراق من الخس وتقدم سخنة مع آرباع الليمون . 
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كمونية باللسان مثاومة باللسان 


مرمز باللسان لسان بالفقاع 
لسان بالجلبانة لسان بالزيتون 
لسان بالكبار لسان بالأمالح 


ينسج على منوال الكمونية والمثاومة والمرمز باللحم واللحمات بالكبار والزيتون والأمالح 
باللحم ومرقة الجلبانة الزعرة ومرقة الفقاع مع تعويض اللحم بلسان عجل صغير أو 
بوزن مماثل من السنة الغتم . 


لسان عجل واحد أربع بيضات 

0 غراما من المعدنوس ملعقتان من الزيت 

Lal yá 50‏ من جبن القرويير ملعقة من معجون الطماطم 
5 غراما من جين البرمزان نصف ملعقة من الهريسة 
5 اما من السمن قلقل أسود* 

0 غرامامن البصل ملح 


يحضر اللسان كما ذكر من قبل ويرفع die‏ اللحم الخلفي ليستعمل في ما بعد . يحفر 
بعد ذلك اللسان بسكين حاد حتى يصبح في شكل كيس ثم يوسع بالأصابع أو بيد 
المهراس مثلا وكل ذلك بحذر لكي لا تثقب جدران الكيس . يفرك آنذاك اللسان من 
الداخل ومن الخارج بالفلقل الأسود lll‏ ويترك على حدة . 


ينظف اللحم المأخوذ من مؤخر اللسان ومن داخله ويفرم أو يقطع صغارا . ينظف 
ويفرم المعدنوس والبصل . توضع المواد المذكورة في برنية (1) مع السمن فوق النار 
حوال وبع مناعة مع التقلتب Jl‏ ثم يرقم de‏ الثازويتزك حتى Nady. ass‏ اليه 
آنذاك الجبن بعد حكه بالمبشرة ويخلط الجميع مع بيضة GBS‏ ثم يتبل الخليط بالفلفل 
الأسوب والللع خسب الظهم Glas.‏ البيضات QSL‏ اكاء الخال قراية: 12 Lis‏ 
gon. philly‏ بعد ذلك اللساق عل الحو التاق + 

توضع بيضة مسلوقة في قاع اللسان ثم يوضع بعدها ثلث الحشو . تضاف بيضة 


البرنية : وعاء من خزف يطبخ فيه اللحم أحيانا . 
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ثانئة ثم ثلك ill‏ واخيزا البيضة الثالثة تغطى Les‏ تبقى من حشو ثم تخاط الفتحة 

يحمى الزيت 3 pad‏ مناسبة الحجم ويحمر فيه اللسان جيدا .يضاف الية بعد ذلك 
cence‏ الطلماطم dilo‏ ويغمر يمقدارمن oll‏ كاف لتغطيتة ؛ pis Lage‏ الثاء:تغطى 
القدر وتترك على نار هادئة حوالي ساعتين يقلب أثناءها اللسان عدة مرات مع إضافة قليل 
من الماء من وقت لآخرخوفا من التجفيف . حالما يتم النضج يعدل الملح ويرقع الوعاء عن 
التاق à‏ 


التقديم : يقص اللسان بسكين حاد في شكل حلقات متساوية ترتب إثر ذلك في 
وعاء التقديم. pS‏ تكب si all‏ 91 تقدم في Je old oli!‏ حدة .يزين قظع 
lly Gual‏ من ال ارمق ارين LN‏ القلية ds yl‏ من الجر اناا 


» الوقية‎ us 
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الدواجن 


os! gull تحضير‎ 


كتف ls + a‏ يديج الطيز هتت رجه بالج اتان Lal‏ بوا 
الأجزاء حتى ينزع الريش كله . يمسك بعد ذلك الطيرمن عنقه باليد اليمنى ومن مؤخره 
باليد اليسرى ويمرر فوق شعلة الغاز ليحترق ما تبقى من الريش الناعم ثم تقلع بالملقط 
جدون الريش الناعم المتيقية التي ¥ زالت متقرسة ق A‏ يستعمل طريقة 
أخرى تتمثل في وضع الطير دقيقة واحدة في الماء الغالي ثم ينتف الريش بسرعة وينفس 
الأسلوب . 


D Gatica ثم :تفتى:فتحة‎ clas بالا والصابوج‎ la نظف‎ salt yl 

as‏ الصدى وزع مئ كلالها القاتضة ثم وقطع الرانى. GES.‏ يعن ذلك «فقحة كانية ق 
مؤخر البطن وتنزع من خلالها الأحشاء الداخلية كلها مع اجتناب فقس المرارة حتى لا 
يفسد طعم ما حولها من اللحم . تقطع الأرجل في مستوى الركبة وتطرح . وينظف آنذاك 
الطير جيدا من الداخل ومن الخارج مرة ثانية . ينظف القلب والكبد وتترك على حدة . 
تشق القانصة بالسكين ويزال ما فيها من حصى وغيره ثم تقشر من جلدها وتنظف جيدا . 


يطهى الطير كاملا كما هو وإلا يقطع قطعا مناسبة حسب الرغبة أويجرد من عظامه . 


تجريد الطير من العظام : يجرد الطير من العظام بعد أن يحضر كما سبق 
ويستعمل لهذا الغرض سكين حاد قصير ومستدير الطرف نوعا ما . يشق الطير شقا 
عميقا من أعلى الرقبة الى مؤخر الذيل . يفصل بعد ذلك اللحم عن العظام Gus‏ فشيئا 
آبتداء من غظم الرقبة تارة بحافة السك وتآرة يزال 5e pall‏ العظام بالاصابع ويسلخ 
هكذا العمود الفقري ثم الأضلاع الى أن نصل رويدا رويدا الى الأجنحة والأيدي حتى 
نتخلص تماما من مجموع الهيكل الهظمي ونحصل في النهاية على شبه كيس بدون أن 


يمزق اللحم . 
دجاج مقلي مع الشربة الزعرة 
دجاجة متوسطة الحجم 0 غراما من السمن 
0 غرام من البطاطا زيت لقلي الدجاج 
0 غراما من الشربة أوراق من الهندباء 
0 غراما من المعدنوس ليمون حامض 
0 غراما من الكرقس فلفل أسود وملح 
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ينقى وينظف ويفرم الكرقس والمعدنوس . تقطع الدجاجة قظعا متساوية وتحفظ 
القانصة والقلب والكبد على حدة لتستعمل في طعام آخر . تفرك قطع الدجاج بالفلفل 
الأسود والملح وتوضع في قدر كبير نسبيا مع الكرفس والمعدنوس وتغمر بلترين من الماء . 
توضع القدر فوق نار حامية وحينما يغلي الماء تخفف النار ويغطى الوعاء ويترك مدة ساعة 
تقريبا مع التحريك وتعويض الماء المتبخر من حين لآخر . تخرج بعد ذلك قطع الدجاج من 
الوعاء وتقطر أو تنشف ثم تتبل بالفلفل الأسود والملح وتترك على حدة بينما تبقى القدر 
فوق النار . تسكب الشربة في المرقة ويستمر الطهو بدون غطاء حوالي 20 دقيقة . 


في هذه الأثناء تقشر البطاطا وتقطع في شكل عصيات متعادلة . يحمى الزيت في طاوة 
وتقلى فيه قطع الدجاج الى أن يحمر لونها وترفع عن النار . تقلى بعد ذلك البطاطا في ما 
بقى من الزيت ثم تخرج وترش بشيء من الفلفل الأسود والملح الناعم . 


التقديم : توضع قطع الدجاج في وسط طبق وترتب حولها قطع البطاطا وتزين 
بأوراق من الهندباء أو الخس . تسكب الشربة في سلطانية ويضاف إليها قليل من 
السمن أومن الزبدة ثم يعدل تمليحها وتقدم مع قطع من الليمون الحامض . 


دجاج مكفن مع برودو الخضرة 
دجاجة متوسطة الحجم 0 5غراهَا من yá SI‏ 
0 غراما من البطاطا 0 غراما من المعدنوس 
0 غرام من اللفت 0 غراما من السمن أو من الزبدة 
0 غرام من الجزر بيضتان 
0 غرام من الجدرة زيت لقلي الدجاج 
0 غراما من الكراث أوراق من الخس 
0 غرام من فتات الخبز ليمون حامض 


0 غراما من جين القرويير المبشور 2 قلفل أسود وملح 


ينظف اللفت والجزر والجدرة مع ربع كمية البطاطا ثم تقشر تلك الخضر وتقطع 
مكعبات صغيرة . ينقى المعدنوس ويفرم فرما ناعما وكذلك الكرفس والكراث . تقطع 
الدجاجة الى أربع قطع وتتبل بالفلفل الأسود والملح وتوضع في قدر كبيرة مع الخضر 
وتغمر بلترين من الماء . توضع القدر فوق نار قوية وحالما يغلي الماء تخفف النار ويغطى 
الوعاء ويترك حوالي ساعة مع التحريك من وقت لآخر وزيادة ما يكفي من الماء لتبفى المرقة 
على حجمها . ترفع بعد ذلك قطع الدجاج وتجرد من العظام بينما تبقى القدر فوق نار 
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aks‏ #تفتت'القطعاللصغيرة all o‏ وجعان اك اللرقة :تق القظع الكبيرة اتتشف 
ثم تتبل بالفلفل الأسود والملح . 


تخفق بيضتان في صحفة ٠.‏ يخلط فتات الخبز مع الجبن المبشور . تقشر حبات 
البطاطا الباقية وتقطع في شكل عضيات متساوية. . يحمى الزيت في طاوة عميقة . تلف 
آنذاك قطع الدجاج الواحدة بعد الأخرى بخليط فتات الخبز والجبن وتغطس في البيض 
المخفوق ثم تقلى في الزيت الى ان يحمر لونها وترفع عنه . تقلى بعد ذلك البطاطا في ما تبقى 
من الزيت ثم تقطر وترش بقليل من الملح الناعم . 
التقديم : تصف pled‏ الدجاج المكفن في وسط طبق التقديم وتوضع حولها قطع 
البطاطا ثم يزين بأوراق من الخس أو من الهندباء . يسكب البرودو في سلطانية ثم 
يضاف اليه قليل من السمن أو من الزبدة الى من أراد ذلك ثم يعدل تمليحه ويقدم مع 
قطع من الليمون عند الطلب . 


دجاج الهند مقلي مع الشربة ‏ دجاج الهند مكفن مع الشربة 
الزعرة الزعرة 
clas‏ الهند مقلي مع البرودو clas‏ الهند مكفن مع البرودو 


وصفات مماثلة للوصفات السابقة مع تعويض الدجاج بكمية مماثلة من دجاج الهند 
أو من لحم الدواجن الأخرى كالورٌ والبط وغيرها . 


cles‏ 3 الكوشة مع اليطاطا 


0 غرام من البطاطا قيصة من الزعفران 
0غوامامن الستعق Jala‏ أسود 
أربع ملاعق من الزيت ملح 


تنظف الدجاجة كما ذكر من قبل ثم تخاط أرجلها وأجنحتها بخيط متين من الظهر 
وتتبل من الداخل ومن الخارج بالفلفل الأسود والملح ثم توضع في داخلها نصف كمية 
aa‏ :تقهز البطاطا GLA feat patty‏ حلقات فسا نة آما )13 كافك ia‏ 
جدا فتبقى كما هى . تصف البطاطا في طبق مناسب الحجم وتوضع فوقها الدجاجة ثم 
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تسقى بالزيت وبربع لتر من الماء . يوضع آنذاك 355 الدجاجة ما بقى من السمن ثم 
ترش بالزعفران ممزوجا بقليل من الماء . 


يحمى الفرن مسبقا بحرارة مرتفعة ويوضع فيه الطبق مدة عشر دقائق ثم يستمر 
الطهو بحرارة متوسطة حوالي 20 دقيقة بالنسبة لنصف كيلؤ وآحد من الدجاج . اثتاء 
تلك المدة يعوض؛الماء المتبخر بقليل Gye‏ الماء الغالي عتد الحاجة ويسقى الدتجاج بشىء من 
Jilull‏ يؤخذ cae Ge‏ لآخر بملعقة El je Taha‏ الطبق ,عتدما تم all‏ يتزك 
الوعاء في الفرن بعض الوقت AA‏ تسبيا ويحمر سطح اللحم . 


تلك القطع في طبق التقديم وترتي لها قطع UL‏ تسكب فؤقها lll‏ ]وتقدم 
في وعاء خاص على حدة مع قطع من الليمون الحامض . 


الدجاج المحشي 


الحشو : وصفة مثالية 


0 غرام من البطاطا 5 غراما من مبشور البرمزان 
0 غرام من اللحم المفروم أربع بيضات 

0 غرام من جبن القرويير القلب والكبد وقانصة الطير 

0 غزاما من فريم المعدتوتتى بضلة صغيرة مفزومة 

cles سود‎ Jala السمن‎ ¿yo Lal 50 


تنظف قوانز الطير وتقطع صغارا وتوضع في برنية مع اللحم وفريم المعدنوس والبصل 

وتتبل بالفلفل الأسود والملح حسب الطعم ثم يضاف اليها السمن وتسقى بقليل من 

eal stl مع التحريك‎ Ute JU. بعد ذلك الخليط حوالي ربع ساعة قوق‎ la oll 

Ea مكسات‎ a رمع اغ‎ Sur) A تلق‎ aon حت‎ ll 

ثم تقلى في الزيت وتقطر . تيبس بيضتان في الماء الغالي وتقطع 

ف خان PACA E cox O‏ 
المذكورة مغ كين البرموان ونقل:الخليظ بالقلفل ally gout‏ حسب GIN‏ 


للتجويعيمكن تعويض المعدتوس. يربع كيلو من السبناخ,بعد. أن pois‏ أؤزاقه 
كما يمكن تعويض البطاطا باحدى المواد التالية : 
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Ge Lele 150‏ الأزز بعد أن يسلق في الماء الغالي مدة phe‏ دقائق ويقطر . 
0 غراما من المقرونة الدقيقة (العقيق) المسلوقة في الماء . 

0 غرام من الجلبانة الطرية أو 250 غراما من الجلبانة المعلبة . 
0 غراما من الفطر الطازج (الفقاع) أو من الفقاع المعلب . 


تجهز الدجاجة كما ذكر في بداية هذا الباب وتبقى كما هي والا تجرد من العظام . 
تفرك بعد ذلك بالزعفران والفلفل الأسود والملح من الداخل ومن الخارج ثم تحشى باحدى 
الحشوات السابق ذكرها وتخاط الفتحات بابرة وخيط متين . تطبخ بعد ذلك الدجاجة 
باحدى الطرق التالية : 


cles‏ محشي محمر 
geles pa Us Tales‏ من الزيت 
كمية من الحشو حسب الرغية قبصتان من الزعفران 
0 غرام من البطاطا bl‏ 
bale 5‏ اهن اسمن فلقل yal‏ :وماج 


5403 الدجاجة وتحشى:كما: ذك De‏ قبل . تقشر:البظاظا ارباعا ای في شکل حلقات 
سميكة متساوية يحمى الزيت في قدر مناسبة الحجم فوق نار قوية وتحمر فيه الدجاجة 
من جميع la‏ تضاف abide‏ اليطاطا وتغمر Ue ED‏ من الماء Lactic...‏ 
يغل al‏ تخفف التار ولح ei ele lb‏ حوالي 45 دقيقة ¿gas‏ اتا مها JA LT‏ 
وتقلب الدجاجة في تلك الفترة مرتين sf‏ ثلاث . عندما يوشك الدجاج على النضج يكف عن 
التعريق ¿des‏ الوماء sandy o lll hos ie Lati‏ معطح: اله جائمة. JE cias.‏ 
AA AA‏ 


التقديم : الدجاجة العادية : تفك عنها الخيوط وتقطع ارباعا أو مقاطع متساوية 
حسب الرغبة . توضع تلك القطع في وسط طبق التقديم أو في الصحون الفردية ويرتب 
حولها الحو ؤقطع Le SUL‏ قوقها الصالصة وتقدم ممع الليموخ adalah‏ عل 


. io 


ele sn‏ الجزدةرمن الخظام قك Lis‏ الكيوظ وتترك جعضن, الوقت less al‏ هأ 
خقى يسهل تقظيعها ¿a La.‏ لآ اتتفتك وؤ اشكل حلقات Bde‏ 
متساوية ويستعمل لهذا الغرض سكين حاد . تصف يعد ذلك تلك القطع في صحن 
التقديم وترتب حولها قطع البطاطا ثم يسكب فوقها الدهن وتقدم مع الليمون الحامض . 
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اللسان المحشي 


Langue farcie 
| 


Un ragoût aux abats 


دجاج محشي y‏ الكوشة 


دجاجة حجمها حسب الرغبة ملعقتان من الزيت 
كمية Gals‏ من الحشو قبصتان من الزعفران 
0 غرام من البطاطا ليمونة حامضة 

0 غراما من السمن Jali‏ أسود ces‏ 


تحضر الدجاجة كالمعتاد وتترك صحيحة أو تجرد من العظام حسب الرغبة ثم تحشى 
وتخاط وتفوح بالفلفل الأسود والملح. تقشر البطاطا وتقص أرباعا أو في شكل حلقات 
متساوية وتتبل بقليل من الملح الناعم . 


يحمى الفرن حتى يصل الى حرارة مرتفعة . توضع الدجاجة في طبق مناسب الحجم 
مع قطع البطاطا . تمرق بعد ذلك بربع لتر من الماء ويسكب فوقها الزيت ثم يوضع فوقها 
السمن أو الزبدة وترش بقبصتين من الزعفران ممزوجة بقليل من الماء . يوضع الطبق في 
الفرن وعندما يحمر سطح الدجاجة يقلل من الحرارة ويستمر الطبخ قرابة 45 دقيقة 
ety‏ آثناءها الفرن من حين لآخر لتسقى الدجاجة بثيء هن الدهن يغرف من قاع الطبق 
Wales‏ خشبية مع اضافة:قليل من oll‏ السكنعتد الحاجة + عندما يتم القت اكت 
غق التمريق بعص الوقت حكن Jura nding‏ تفلخ Ella‏ . 


التقديم : كتقديم الدجاج المحشي المحمر . 


دجاج محشي في الكوشة 
طريقة ثانية 
وصفة lus‏ للوصفة السابقة وتستعمل فيها نفس المقادير مع التحوير التالي : 
أن تنظف Lala sil‏ تد تقس أل تسشن بالطول وتوضع يطبق سالح القن ربعن bell‏ 
السمن أو الزبدة . تجمم تلك القطع بالحشو ثم تطهى وتقدم بنفس الطريقة . 


159 


jaye‏ بالدجاج 


دجاجة صغيرة عشر لتر من الزيت 

0 غرام من الطماطم الطرية ملعقة من الطماطم المصبرة 
0 غراما من الفلفل الحلى تصف ملعقة من الهريسة 
¿yo Lel y 250‏ التضل نصف ملعقة gil Jala ga‏ 
0 غرام من القلفل الحار ) الحريف ( Ji‏ أسود 

0 غرام من الحمص أو من ملح 

اللوبياء 


ينقى الحمص أو اللوبياء الجافة وينظف ثم ينقع ليلة كاملة في الماء البارد ويشطف . 
تنظف الطماطم وتقص Wie‏ حبتان ارباعا أو في شكل حلقات متساوية وتحفظ على حدة 
لتستعمل في ما بعد اما الحبات الباقية فتقطع قطعا صغيرة والا تعصر وتصفى . يقشر 
البصل ويفرم فرما خشنا « يقص الفلفل الحلو أرباعا بالطول ثم تحذف أعناقه ويترك 
صحيحا ويمكن الاستغناء Ge‏ : تقطع الدجاجة قطعا متساوية حسب الرغبة وتفرك 


بالفلفل الأسود والملح . 


يحمى الزيت وتقلى فيه قطع الدجاج . مدة خمس دقائق مع البصل ثم يضاف اليها 
الخمص أو اللوبياء ومعجون الطماطم ممزوجا بقليل من الماء والهريسة وفلفل الزينة 
Un TOUT a lio de gay?‏ مغل :الماء تترك: القد ر مغطاة فوق تار dla dida‏ 
ثلاثة ارباع الساعة يحرك أثناءها الدجاج من حين لآخر مع مراعاة تعويض الماء عند 
الحاجة Glas.‏ 351 القلفل وقطع الظماطم الظرية ويستمن الطب يدون مرق Sloe‏ 
del aa)‏ تناف a Le‏ الفلقل «ela Jess ou‏ 


A ATI POE 
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قناوية بالدجاج مرقة جلبانة زعرة بالدجاج 


كوشة بالدجاج كبامة زعرة بالدجاج 
مرقة كرفس بالدجاج مرقة بسباس بالدجاج 
مرقة لوبيا بيضاء بالدجاج ‏ دجاج بالكبار 


وصفات مطابقة للوصفات التي يستعمل فيها اللحم ويعوض هذا الأخير بدجاجة 
صغيرة أو Las‏ يساوي وزنها من الطيور الداجنة الأخرى كالبط glass‏ الهند والوز 
والحمام وغيرها مع الملاحظة بان ظهو الدجاج الصغير والحمام يتطلب:ب 45و 60.دقيقة 
فا go ail elect‏ والوق Lilly‏ ودحاج hip Lalo ly ag‏ الساعة 
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طيور الصيد والأرانب 


ترد مشوي 


pls‏ طيور ليمون حامض 
Lal yá 0‏ من الزيدة قلفل الأسود اوقلخ 


تريّش العصافير كما يريّش الدجاج وتقطع أرجلها ورؤوسها واجنحتها وتفرغ من 
احشائها وبعد ان تنظف جيدا تتبل بالفلفل الأسود والملح من الداخل ومن الخارج ثم 
Gass‏ بالزيت اى يمقدار من الزبدة وتشتؤى على مشواة فوق SUN‏ آو على الجمر الخالي 
من الدحان.مناة عش دقائقتقلب Laa)‏ مرجي أن كلاكا ts‏ حالا مع الليسون 


ol 
ترد مقلي‎ 


ثماني طيور ليمون حامض 
0 غرام من الجلبانة فلفل أسود 
0 غراما من الزبدة ملح 


تجهز الطيور كما ذكر في الوصفة السابقة ويقص كل منها على نصفين بالطول ثم 
تسحب عظامها عند الرغبة أو تبقى كما هي . تفرطح بعد ذلك القطع بوجه الساطور 
وتفرك بالملح والفلفل الأسود . تحمى الزبدة في طاوة وتقلى فيها قطع الترد حوالي عشر 
دقائق على الوجهين وعندما يحمر لونها ترفع بمرغاة ثم ترش بعصير الليمون وتقدم 
Gal‏ مع cannes‏ من البطاطا المقلية اى الجلباتة المسلوقة JS‏ بالفلقل الاسود والملح بعد 
سلقها وتسكب فوقها الرّبدة السائحة )1( الفاضلة في المقلاة . 


, Lis: TL 
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ثماني طيور بيضتان 
0 غرام من الدقيق jad‏ 
Lolz 60‏ من الزيدة ¿yal Jada‏ 
عشر لتر من الزيت ملح 


تجهز الطيور كما ذكر من قبل وتقص على نضفين بالطول ثم تسحب عظامها الى من 
اراد ذلك . تفرطح آنذاك القطع بوجه الساطور وبعد ان تتبل بالفلفل الأسود والملح ترش 
بمقدار من الزيت ومن عصير الليمون وتترك جانبا حوالي ساعتين . 


يخفق البيض مع قليل من الفلفل الاسود والملح وتحمى الزبدة في مقلاة . تغطس 
آنذاك قطع القوبع في البيض المخفوق وتلف بالدقيق أو بشيء من الخبز البائت ثم تحمّر 
بالتعاقب في الزبدة على الوجهين وتقدم ساخنة مع حاشية من عصيدة البطاطا أو من 
البطاطا المقلية أو من الجلبانة المسلوقة حسب الرغبة . 


عصفور الزيتون سفافد 
2 من عصافير الزيتون ليمون حامض 
اربع ملاعق من الزيت فلفل اسود 
0 غرام من ألية الضأن ملح 


تريّش عصافير الزيتون وتقص اطرافها ومناقيرها ثم تحذف امعاؤها وتنطف جيدا . 
تتبل بعد ذلك العصافير بالفلفل الأسود والملح وتدهن بمقدار من الزيت أو من الزبدة 
وبعد ان تشك في الأسياخ (1) مع قطع رقيقة من الية الضأن عند الرغبة تشوى حوالي 
عشر دقائق على نار هادئة وتقدم ساخنة مع ارباع من الليمون . 


مرقة زيتون بعصافير الزيتون 


2 من عصافير الزيتون ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من الزيتون الأخضر نصف ملعقة من فلفل الزينة 
عشر لتر من الزيت نصف ملعقة من التابل 
بصلة صغيرة فلفل أسود وملح 


)1( الأسياخ : السقافد الصغيرة . 
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SN ee‏ كنا SS SN ay A EE‏ جيد | JU‏ من الداخل ومن 
الخارج بالتايل والقلفل الاسود والملح . تغسل حبات الزيتون وتحذف نوياتها بالأداة 
المعده لذلك: . يقث اليضل ويفرم يحمى:الزيت ق Je gh‏ نار مرتقعة الحرازة Mig‏ فيه 
العصافير مدة خمس دقائق مع فريم البصل . يضاف اليها بعد ذلك معجون الطماطم 
وفلفل الزينة والزيتون وتمرق بقليل من الماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار 
خفيفة حوالي 20 دقيقة مع التحريك من حين لآخر . حالما ينضج لحم الطيور تعلك 
الصالصة aay‏ الوقت اذا اقتضى الحال ثم يعدل الملح ويجعل القدر . 


التقديم : تصف العصافير في ماعون التقديم وترتب حولها حبات الزيتون ثم 
تكب فوقهآ الصلالصة وتقدم سماختة .- 


حجل مقا 
مع الشربة الزعرة 

حجلتان 0 غرام من الشربة 

0 غرام من البطاطا 0 غرام من الزبدة 

0 غرام من المعدنوس ليمون حامض 

0 غرام من الكرفس فلفل أسود 

0 غرام من أوراق الخس ملح 


يحضر الحجل LS‏ يحضر الدجاج وتسحب احشاؤه وبعد ان ينظف جيدا يقطع الى 
اربعة أجزاءويفرك بالفلفل الأسود والملح . ينظف وينقى ويفرم الكرفس والمعدنوس فرما 
دقيقا . تقشر البطاطا وتقص في شكل عصيات صغيرة متعادلة . 


تسلق قطع الحجل في لتر ونصف من الماء في طنجرة مع فريم الكرفس والمعدنوس 
وحالما ينج لحمها ترفع بمرغاة وتقطر جيدا بينما تبقى المرقة فوق الموقد وتقوى تحتها 
النار . عندما تفور القدر تسكب فيها الشربة تدريجيا وتبقى تغلي بدون غطاء حوالي ربع 
ساعة oda.‏ الأثناء يحمى مقدارمن الزيدة أومن السمن في مقلاة . تتيل قطع الحجل 
من جديد بالفلفل الأسود والملح وتقلى في الدهن وتقلب فيه وحالما يحمر لونها تترك جانبا 
وتقلى البطاطا في ما بقي من الزيدة . عندما تنضج الشربة تضاف اليها جمعلة من الزبدة 
أو السمن وقبصة من الزعفران عند الرغبة ثم يعدل تمليحها . 


التقديم : تسكب الشربة في سلطانية وتقدم ساخنة مع ارباع من الليمون . 
تصف قطع الحجل في طبق التقديم وترتب حولها عصيات البطاطا المقلية وتزين بأوراق 
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من الخس الفرنجي أو الهندباء ثم يسكب فوقها be‏ بقي من دهن القلي وتقدم حالا كذلك 


مع ارباع من الليمون . 
اربع حجلات 0 ale‏ من الزبدة 
0 غرام من البطاطا قيصتان من الزعفران 
0 غرام من ألية الضأن قلفل أسود وملح 


تقص قطعة الألية الى اربع شرحات رقيقة . تقشر البطاطا وتقص ارباعا أو في شكل 
حلقات غليظة متساوية وترش بقليل من الملح الناعم . يحل الزعفران في ملعقتين من 
الماء . تحضر الحجلات كما يحضر الدجاج وبعد ان تسحب احشاؤها وتنظف جيدا 
تكتف أرجلهاً واجنحتها وتربط على صدر JS‏ منها شريحة من ألية الضأن حتى لا يحترق 
لحمها اثناء الطهو . يفرك آنذاك الحجل بالفلفل الأسود والملح من الداخل ومن الخارج 
ويدهن بمقدار من الزبدة أو السمن . 

توضع اثر ذلك الحجلات في طبق مدهون بالزبدة وترتب حوله حلقات البطاطا ويسكب 
فوقها محلول الزعفران ثم يوضع الطبق في فرن متوسط الحرارة لمدة 20 دقيقة تقلب 
اثناءها الحجلات مرة واحدة بعد عشر دقائق . تحذف بعد ذلك قطع الألية وتبقى 
الحجلات بضع دقائق في الفرن حتى يحمر سطحها نوعا ما . 


التقديم : تصف الحجلات في طبق التقديم وترتب حولها حلقات البطاطا ثم يسكب 


فوقها ما بقي من دهن وتقدم ساحنة . 
سمانة LS‏ 
50 غراما من فريم المعدنوس ليمون حامض 
0 غراما من فريم البصل قلفل أسود 
عشر لتر من الزيت ملح 


تحضر pis LS ill‏ غيرها ge‏ الظيور كم تسحب احشاؤها ويعد اق GBS‏ 
جيدا يقطع كل منها الى اربعة اجزاء وتفرك القطع بالفلفل الأسود والملح : يحمى الزيت 
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في قدرّقوق ناز قوية وتقلى فيه قطع السمان بضع دقائق مع فريم البصل ثم يضاف اليها 
الزعفران وتغمر بالماء . حالما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة حوالي ربع ساعة 
مع التحريك حينا بعد حين . تعلك بعد ذلك الصالصة اذا اقتضى الحال ثم يعدل ملحها . 

التقديم : تصف قطع السمان في طبق التقديم وتسكب فوقها الصالصة ثم يرش 
فوقها المعدنوس المفروم وتقدم ساخنة مع الليمون الحامض على حدة . 


قطا مسلي 


زوج قطا ملعقة قهوة من الفلفل الأسود 
ديسيلتران من الزيت نصف ملعقة من التابل 
ملعقة من الهريسة ملح 


تحضر الطيور كالمعتاد ثم تسحب احشاؤها وبعد ان تنظف جيدا تجرد من العظام ثم 
يقطع لحمها قطعا متعادلة ويفرك بالفلفل الأسود والتابل والملح . يحمى الزيت في قدر 
فوق نار قوية وتقلى فيه قطع القطا مدة خمس دقائق ثم تضاف اليها الهريسة وتغمر 
بالماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة حوالي 40 دقيقة مع التحريك من 
وقت لآخر . عندما تنضج قطع القطا تعلك الصألصة بذون غطاء حتى يجف Ul‏ ولا 
يبقى الا الدهن:ثم يعدل lll‏ ويجغل القدر . 


التقديم : يقدم المسلي ساخنا أو باردا حسب الرغبة . 


الحمام المحشي 


زوج حمام بصلة مفرومة 

0 غرام من هيزة البقر ملعقتان.من 3581 
0 غرام من الزبدة قبصتان من الزعفران 
0 غراما من البرمزان المرحي ليمون حامض 

0 غراما من المعدنوس أوراق من الخس للزينة 
أربع بيضات فلفل أسود وملح 


يحضر زوج الحمام كغيره من الطيور وتسخب احشاؤه ثم ينظف جيدا ويفرك بالفلفل 
الأسود والملح من الداخل ومن الخارج ويترك جانيا . يفرم اللحم فرما دقيقا . ينظف 
وينقى ويفرم المعدنوس والبصل . تسلق بيضتان في الماء الغالي وتقطع مكعبات صغيرة . 
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Js lata 423990 ¿Laso plas اهالخ‎ JU لاء‎ 9 Le Lu ps Sue 5 SGL 
من الخبز البائت المسحوق . يحل الزعقران قي كأس من الماء . يتبل اللحم المفروم بالفلفل‎ 
الأسود والملح ويطهى مع المعدنونس والبصل وقليل من الزبدة أو السمن كما يطهى حشو‎ 
البريك الدياري وحالما يبرد يضاف اليه الأرز والجبن ومكعبات البيض المسلوق ويخلط‎ 

كل ذلك مع ما بقي من البيض النيء ثم الخليط بالفلقل الأسود والملح حسب الطعم . 


يحمى الفرن بحرارة معتدلة . تحشى الحمامتان وتربط ارجلها واجنحتها وتخاط 
الفتحات . تدهن أنذاك الطيور بالزبدة من جميع نواحيها وتوضع في طبق مدهون ايضا 
e‏ من الزبدة اى السمن وترش يمحلول الزعفران . يوضع بعد ذلك الطبق في الفرن 
لمدة نصف ساعة تقلب اثناءها الحمامات مرتين وتسقى من حين لآخر بمقدار من 
الصالصة يغرف بملعقة خشبية من قاع الطبق . 


sl‏ اك القطع في طبق التقديم وتسكب فوقها الصالصة ثم تزين بأوراق الخس ويأرباع 
من الليمون وتقدم حالا . 


أرنب متوسطة الحجم ملعقة من معجون الطماطم 
أربع ملاعق من الزيت للمرقة نصف ملعقة من الهريسة 
أربعة فصوص من الثوم نصف ملعقة من فلفل الزينة 
بصلة صغيرة مفرومة زيت وخل للملاح (1) 
ملعقتان من الخل للمرقة فلفل أسود وملح 


تسلخ الأرنب من طرف الكراش وتسحب احشاؤها ثم تنظف جيدا وتقطع قطعا 
منتظمة . تفرك بعد ذلك القطع بالفلفل الأسود والملح وتوضع في ماعون ثم تسقى بمقدار 
من الزيت والخل وتترك جانبا ساعتين أو اكثر مع التقليب من وقت لآخر حتى يتشرب 
لحمها بطعم الأفاوية . تقشر فصوص الثوم وتدق مع قليل من الملح . 


يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية. وتقلى فيه قطع الأرانب بضع دقائق مع فريم 
البصل . يضاف Gall‏ إثر ذلك معجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة وتغمر بمقدارمن 
olll‏ كاف التقطيتها -.عندما lds oll! yas‏ القدى ويتزك.غل تار dul‏ حوالي del‏ ضع 


)1( الملاح : خليط من الزيت والخل والتوابل ينقع فيه اللحم ومثله . 
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التحريك حينا بعد حين وتعويض الماء عند الحاجة . عندما تنضج قطع الآرنب يكف عن 
المرق ثم يضاف الثوم مع ملعقتين من الخل وتعلّك الصالصة بدون غطاء بعض الوقت 
وحالما يجف Lago‏ نسبيا يجعل القدر وتقدم المثاومة ساخنة . 


قنفود بالزبيب 
زوج من القنقد عشر لتر من الزيت 
0 غرام من الحمص المنقوع ملعقة من الخل 
0 غرام من البصل المفروم قلفل أسود 
0 غرام من الزبيب ملح 


يذبح القنفود ويسلخ وتسحب احشاؤه ثم يقطع رأسه وارجله وبعد ان ينظف جيدا 
يقطع قطعا منتظمة . يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية . تفرك قطع القنفود بالفلفل 
الأسود والملح وبعد ان تقلى خمس دقائق في الزيت مع البصل المفروم يضاف اليها 
الحمص وتغمر بالماء . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار هادئة ما يقرب من 45 
دقيقة مع التحريك من وقت لآخر واضافة قليل من الماء كلما اقتضى الحال . حالما توشك 
قطع القنفود على النضج يكف عن المرق ثم يضاف الزبيب والخل ويبقى القدر على النار 
الوقت الكافي بدون غطاء حتى يجف الماء نسبيا . يعدل آنذاك الملح ويرفع الوعاء عن 
¿UN‏ - 
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الأسماك والقشريات والرخويات 


go Talay dau ibi. حواق 10 قاق‎ des وتكن‎ Sl الشواة‎ Sa 
lil sols الوا وتجرح سطحه والسكية:ق عة اماك متوازية ويتيل بحسب‎ 
يذهن بالزيت . يوضع بعد ذلك السمك فوق المشواة مدة 5 دقائق ثم يقلب ويشوى الوجه‎ 
بواسطة فرشة صغيرة‎ (pill الثاني نفس المدة . يدهن السمك بالزيت عدة مرات اثناء‎ 
. خاصة أو بريشة دجاج نظيفة‎ 


ورقة مشوية 
0 غراما من الورقة ¿sal‏ خافن 


Ge Le 50‏ المتدتوس قلفل أسود 


ريت ملح 


تؤخذ الورقة الصغيرة الحجم بمقدار سمكة واحدة أو سمكتين بالنسبة للشخص 
الواحد . تسفط الورقة وتفرغ وتنظف وتنشف وتجرح ثم تفرك بالفلفل الأسود والملح 
وتدهن بالزيت . تدهن المشواة بالزيت وتسخن مسبقا فوق النار . يصفف السمك فوق 
المشواة مدة تتراوح بين 4 و 5 دقائق ثم يقلب ويشوى الوجه الثاني طيلة نفس الوقت . 
يدهن السمك بالزيت أثناء الثيّ عدة مرات ويرفع عن النار عندما يتم النضج . 


التقديم : يفرش طبق التقديم بالمعدنوس المفروم ثم يرتب فوقه السمك المشوي 
ويقدم ساخنا مع أرباع من الليمون . 


مداس مشوي 
0 غراما من المداس زيت لدهن السمك والمشواة 
0 غراما من المعدنوس ليمون حامض 
0 غراما من الدقيق Jails‏ أسود des‏ 


يفرغ المداس ويقلم من جلده الأسود فقط ويجرد من الشوك she‏ الطلب ثم ينظف 
الشف جرج ر ذلك اذا كان Jas Talis Llei ys pra‏ بالقلفل 
lly age‏ ويدهن بالزيت tiny‏ من الجتبين بقليل من salt‏ + 


يشوى بعد ذلك المداس ويقدم كما تشوى وتقدم الورقة . 
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AUPULIQ DONES E] R SONAIIMOPUY 


IE re 


gs ge غزال‎ 


¿o Lz 750‏ الغزال Gould Seal‏ 
50 غزاما من المعدتوس زیت 

ll ald odiado cios‏ فلفل أسود 
نصق ملعقة من الكمون المهرس ملح 


يقلم الغزال ويفرغ وينظف ويجرح ثم يتبل من الداخل ومن الخارج بالفلفل الأسود 
وفلفل الزينة والكمون والملح . يدهن بعد ذلك بالزيت ويترك حوالي نصف ساعة على حدة 
حتى يتشرب لحمه بالتوابل المذكورة ثم يشوى ويقدم كما ذكر بالنسبة للورقة والمداس . 


السمك المقلي 
يقلى السمك بطريقتين : 


القلي البسيط : يقلى السمك في كمية قليلة من الزيت وتستعمل لهذا الغرض طاوة 
عادية مسطحة . تقلى بهذه الطريقة الأسماك الصغيرة وشرائح السمك الرقيقة . توضع 
آنذاك المقلاة على النار وعندما يحمى الزيت توضع فيه كمية من السمك وتترك الوقت 
الكافي . حالما ينضج الوجه السفلي يقلب السمك بالشوكة أو بملوق ان وجد ويبقى حتى 
ينضج الوجه الثاني ثم يرفع السمك بمرغاة ( ملعقة كبيرة مثقبة ) ويترك على حدة . 
تضاف بعد ذلك كمية أخرى من الزيت اذا اقتضى الحال وعندما يحمى تقلى فيه كمية 
ثانية yo‏ السمك بنفس الطريقة. نلاحظ بأن عمليات وضع السمك في الزيت وتقليبه ورفعه 
خارج المقلاة تتم بلطف وبحذر حتى لا يتفتت سطح السمك ويشوه شكله وحتى لا يتطاير 
طشيش الزيت الحامي على الأيدي . ويجب ان يكون الزيت حاميا جدا ( يصعد منه 
دخان خفيف ) عندما يكون السمك صغيرا أو شرائح السمك رقيقة أما اذا كان السمك 
أكبر حجما فيكون الزيت أقل حرارة . 


الطريقة الثانية : يقلى السمك في كمية غزيرة من الزيت وتستعمل لهذا الغرض 
IA‏ مل A‏ هذه الطريقة الأببفاك CRA SVN‏ 
السمك الغليظة والكفتة والأسماك المكفنة . توضع آنذاك المقلاة على النار وعندما يحمى 
half ll EN‏ وتخس السلة ف الريك ورك حن ينضح الشلمك يدون 
أن تلتجىء la‏ الى all‏ أثتاء القلي :..عندما يتضع السمك ترقع الشلة Las‏ قيلها من 
dica‏ ريدم قق ¿Sd pil‏ 
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السمك المكفن : وهو ما يعبر Ge‏ بالتخبيز . يتم التخبيز بعدة طرق منها : 
التخبيز البسيط : يتمثل في تغطية السمك قبل القلي بغشاء خفيف من الدقيق . 
التخبيز بالحليب والدقيق ( طريقة فرنسية ) : يغطس السمك في الحليب ثم يغلف 

بغشاء خفيف من الدقيق . 
التخبيز بالبيض والدقيق : يغطس السمك في البيض المخفوق ثم يغشى بقليل من 
الدقيق . 
التخبيز على الطريقة الأنقليزية .: يغشى السمك بالدقيق ويغطس في البيض المخفوق ثم 
يلف في الخبز المشوي المسحوق . 
0 غراما من التريلية فلفل أسود 
زیت gill‏ ملح 
تفلس التريلية وتقلم وتفرغ وتنظف وتنشف ثم تتبل من الداخل ومن الخارج بالفلفل 
الأسود والملح . تقلى بعد ذلك في الزيت بطريقة من الطريقتين المذكورتين وتقدم . 
التقديم : تصف التريلية المقلية فوق طبق التقديم وترتب حولها كمية من الخضر 
المقلية حسب الرغبة : بطاطا ‏ قرع بوطزينة. ‏ قرع أحمر - باذنجان ‏ طماطم ‏ فلفل 
أخضر حلو أوحريف الخ ... تقدم مع مقدار من صالصة الطماطم أو من الشرمولة . 
مداس مقلي 
0 غراما من المداس زيت للقلي 


0 غراما من الدقيق فلفل أسود وملح 


يقش رالمنااس من القشرة السوبءققط اذا كان pic‏ الحجم Coad Yo‏ الجهتين ويقلم 
ويفرغ ويجرد من أحساكه عند الرغبة ثم ينظف جيدا وينشف . يتبل بعد ذلك من 
الداخل ومن الخارج بالفلفل الأسود والملح ثم يغشى بقليل من الدقيق ويقلى بالطريقة 
النسنيطة أو في الزيت الغزين ويقدم US‏ 53 في الوضفة السابقة . 
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غزال مقلى 
0 غراما من الغزال نصف ملعقة من الكمون 
أربعة فصوص من الثوم فلفل أسود وملح وزيت للقلي 


ينقى الكمون ويهرس . يقشر الثوم ويهرس مع قليل من الملح . 


يقلم الغزال ويفرغ من أحشائه . يجرد من أحساكه عند الرغبة وينظف جيدا 
وينشف . يفرك بعد ذلك من الداخل ومن الخارج بالثوم والكمون ويترك على حدة بعض 
الوقت حتى يتشرب لحمه pales‏ التوابل . يقلى بعد ذلك في الزيت ويقدم مصحويا بشيء 
من البطاطا أو من الخضر المقلية ومع GS‏ من Galle‏ الطماطم على Bda‏ . 


نزي مقلي 


0 غراما من النزلي تصف Tale‏ من فلفل الزينة 
Lu‏ فصوص من الثوم فلفل أسود (اختياري) 
نصف ملعقة من الكمون ملح وزيت للقلي 


ينقى الكمون ويهرس . يقشر الثوم ويهرس مع قليل من الملح . 


يقلم النزلي ويفلس بلطف Y‏ لحمه رهيف جدا ثم يفرغ وينظف وينشف . يتيبل بعد 
ذلك بفلفل الزينة والثوم والكمون ويترك قرابة نصف ساعة جانبا . يقلى بعد ذلك في الزيت 
بالحلريقة البسيطة أو في الزيت الغزير ويقدم كما ذكر بالنسبة للتريلية المقلية . 


als of »‏ « 
كيلو واحد من القاروص (مثلا) زيت للقلي 
0 غراما من الدقيق ملح 


تنظف البطاطا وتقشر في شكل شرائح رقيقة . 


يفلس القاروص ويقلم ويفرغ وينظف وينشف ويقص في شكل شرائح متساوية سمك 
Saalyll‏ أربحة س تقرييا .. تفرك sas‏ ذلك قطع المتمك بالقلقل age‏ والح his‏ 
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بقليل من الدقيق . تحمى في مقلاة عميقة وفوق نار متوسطة الحرارة كمية من الزيت 
كافية لتطفو فوقها قطع السمك . حالما يحمى الزيت تقلى فيه في البداية شرائع البطاطا 
وتحفظ على حدة . تقلى بغد ذلك قطع القاروص وترفع عن النار عندما يحمر لونها . 


التقديم : تصف قطع السمك فوق طبق التقديم وترتب حولها شرائح البطاظا 
وتقدم ساخنة مع مقدار من التستيرة ( راجع باب الخضر المقلية ) . 


ملاحظة : D farted‏ هذه الأكلة بعضن؛ ella Y!‏ الصتغيرة كالكميرئ والغذال. 
والورقة والأسماك المتوسطة الحجم الفاخرة الصنف كالقاروص والبوري والجراف 
pally‏ واحيانا يعن الأسماك الكبيزة الحجم كالتن"والبلميت . تسمى الأكلة liga‏ 
كاملا sf‏ يعطى الها Yad Jeria laca pl‏ وتسمى أنذاك على JU Jaus‏ كميرئ 
كامل أو قاروص كامل أو بوري كامل الخ . 


مداس مكفن 
0 غراما من المداس زيت للقلى 
0 غراما من الدقيق فلفل أسود 
أربع بيضات ملح 


يؤخذ“المداس الصغير الحجم ويقلم ثم يسلخ من الجنبين ويفرغ وينظف جيدا 
وينشف . يتبل بعد ذلك بالفلفل الأسود والملح . يخفق البيض في صحفة مء ملعقة من 
الؤيث وقبصة jo‏ الفلفل الأستؤد وَقلئل هن الملح الناعم . يغطس يعد ذلك المداس في 
البيض المخفوق ويلف بغشاء خفيف من الدقيق ثم يقلى في الزيت حتى يحمر لونه . 


بالاية مكفنة 


ينسج على منوال الوصفة السابقة . 


تريلية مكفنة 
0 غراما من التريلية زيت للقلي 
50 غراما من الدقيق Sa dado‏ 
أريع بيضات cle‏ 


lis 


يخفق البيض مع ملعقة من الزيت وقليل من القلفل الأسود My‏ . 


تؤخذ التريلية الصغيرة الحجم وتفلس ثم تقلم ويقطع رأسها وتفرغ وتنظف جيدا 
وتنشف: 5e.‏ ,المستحسنامع e 25 Of ell‏ الشوك JS.‏ التزيلية Jalil,‏ 3991 
والملح من الداخل ومن الخارج ثم تغطس في البيض المخفوق وتلف في الدقيق ويمكن 
تعويض هذا الأخير بمقد ار مماثل من الخبز المشوي المسحوق . تقلى بعد ذلك التريلية في 
الزيت وترفع die‏ عندما يحمر لوتها وتقدم حالا . 


غزال مكفن نزي مكفن 
كميري مكفن شورو مكفن 
منكوس مكفن سردينة مكفنة 


ينسج على منوال التريلية المكفنة مع تعويض التريلية بنوع من الأسمماك المذكورة 
شرط أن يكون صغير الحجم . 


٠‏ كلمار مكفن 

0 غراما من الكلمار زيت للقلى 
0 غراما من الدقيق Jali‏ سود 
أربع بيضات ملح 


يحضر الكلمار كما ذكر في بداية هذا الباب وينظف جيدا . يقص كيسه الى حلقات 
lune J! lusty Gd,‏ صغيرة... قسلق كل القطع :ف Ul‏ الخال حوا pes‏ ساعة ثم 
تنشف وتتبل بالفلفل الأسود والملح . يحمى الزيت ويخفق البيض . تغطس بعد ذلك قطع 
الكلمار في البيض aby‏ في الفارينة ( الدقيق ) وتقلى في الزيت وتقدم ساخنة . 


Gas‏ بالنزلي 
كيلو واحد من النزلي اربع Shee‏ 
0 غرام من المعدنوس نصف ملعقة من الكمون 3 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلقل الزينة 
0 غرام من الدقيق فلقل أسود 
Lal zg 250‏ من.النطاظا cl‏ زيت للقلي 
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تنظف البطاطا وتسلق ف الماء الغالي بين 20 و 30 ais‏ خستب.نوعها. . يفلس النزلي 
ويقلم ويفرخغ وينظف ثم ينقى لحمه JS‏ دقة من الأحساك ويفرم . يثقى المعدنوس 
وينظف ويفرم . يقشر البصل ويفرم فرما ناعما . ينقى الكمون ويهرس . تقشر البطاطا 
وترفس جيدا . تخلط المقادير المذكورة مع ثلاث أو اربع بيضات حتى يكون الخليط 
متماسكا . يتبل بعد ذلك الخليط بفلفل الزينة والفلفل الأسود والملح حسب الطعم ثم 
كنف بق اشكل أقواص سعفيزة Mu‏ 


يحمى الزيت في طاوة عميقة . تلف آنذاكالاقراصف الفارينة (الدقيق) وتقلى في الزيت 
وتقلب بهدوء حتى يحمر لونها من الجنبين . 


التقديم : تقدم الكفتة ساخنة مع مقدار من صالصة الطماطم 


كفتة بالسردينة 

كيلى واحد من السردينة أربع بيضات 

0 غرام من المعدنوس نصف ملعقة من الكمون 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من الهريسة 
0 غرام من الخبز المسحوق زيت للقلي 

0 غرام من الدقيق ملح 


تقشر السردينة وتقلم وتفرغ وتنظف ثم ينقى لحمها من الشوك بكل عناية ويفرم . 
ينظف ويفرم المعدنوس والبصل . ينقى الكمون ويهرس . تخلط المواد المذكورة مع 
di‏ .ومع مق د إوكاف مخ الخيز y ll‏ السلصوق حت نيكؤن الخليظا متماسكا: helps‏ 
آنذاك الخليط بالهريسة ويملح حسب الطعم ثم يكيف في شكل أقراص صغيرة 
مستديرة + 


فى SM el‏ عمرقة pass‏ فته الأقراص من Gadel!‏ وتقلب Y (Sm gles‏ 
يشوه شكلها ثم تقدم ساخنة . 


وصفة مماثلة للوصفات السابقة تستعمل فيها نفس المواد مع تعويض النزلي 


والسردينة بنصف كيلو من المناني . تقشر آنذاك قطعة المناني وتنقى من الشوك إن وجد 
وتنظف وتسلق في الماء الغالي حوالي ربع ساعة ثم تنشف وتفرم جيدا . 
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كفتة بالرنقة 


وصفة مماثلة للوصفات السابقة تستعمل فيها نفس المقادير مع تعويض الأسماك 
الطازجة بواحدة من الرنقة ( الرنكة ) المملحة المستؤردة . تشوى آنذاك الرنكة على 
الوجهين فوق الناز وتقشر وتفرغ وتنقى.من الشوك . ينقع بعد ذلك لحمها حوالي ساعتين 
في الماء البارد ويشطف لازالة فرط التمليح ويفرم . 


كيلو sal‏ من الكثيري eus‏ ملاعق من الزيت 
0 غرام من البطاطا dnd‏ 
0 غراما من الزبدة أو السمن فلفل أسود وملح 


يقشر الكميري ويقلم ويفرغ وينظف جيدا ثم يتبل بالفلفل الأسود والملح من الداخل 
ومن الخارج:... تقر البظاطا وتتظف وتقحن, JU al lola‏ حلقات سميكة ثم تفرك 
بالفلفل الأسود وبقليل من الملح . يحمى الفرن بحرارة مرتفعة . Gas,‏ طبقبالزبدة 
يفرش ae‏ البظاطا . يضف السك فوق Saud. Ulla pbs‏ الزنت قوق الستمكمع 
عصير ليمونة كبيرة ويسكب حوالي ربع لتر من الماء جانبيا في قاع الطبق لا فوق السمك . 
يوضع الطبق في الفرن وبعد حوالي 3 دقائق يخفض من الحرارة ويستمر الطهو في حرارة 
متوسطة قرابة عشرين دقيقة يسقى أثناءها السمك من حين Y‏ بمقدار من الدهن يرفع 
Lu al‏ من قاع الطبق . 


البطاطا . يصفى السائل الباقى ويسكب فوق السمك أو يقدم في ماعون خاص على حدة « 
يقدم السمك ساخنا مع أرباع من الليمون . 


غزال في الكوشة 
> كيلو واحد من الغزال ملعقة من معجون الطماطم 
نصف كيلو من البطاطا نصف ملعقة من الهريسة 
ست ملاعق من الزيت Jali‏ أسود 
فصان أو ثلاثة من الثوم ملح 
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يقلم الغزال ويفرغ وينظف ويتبل من الداخل ومن الخارج بالفلفل الأسود والملح 
تقشر البطاطا وتقص أرباعا . يقشر الثوم ويهرس مع قليل من الملح . يحمى الفرن 
Jas. Gil als Sale UN a. A‏ الهريسة:والطماظم 
والثوم في حوالي ربع لتر من الماء ويسكب الخليط فوق البطاطا . يرتب السمك فوق 
البطاطا 5 Ss‏ فوقها الز er SAS en‏ دقائق يخفض من النار 
is y es‏ قرابة:20 jul der ¿us‏ يسقى chant‏ من 
حين لآخر بكمية من الصالصة ترفع بملعقة خشبية من قاع الطبق . 


التقديم : يرتب السمك في ماعون التقديم وتصف حوله البطاطا ثم تسكب فوقه 
الصالصة بعد أن يعدل تمليحها . 


جراف في الكوشة 
كيلو واحد من الجراف قبصتان من الزعفران 
نصف كيلو من البطاطا ليمون 
0 غراما من الزيدة أو السمن فلفل أسود 
أربع ملاعق من الزيت ملح 


يحمى الفرن بحرارة مرتفعة . 


تؤخ سمكة من نوع الورقة الكبيزة الحجم وتفلس وتقلم وتنظف وتتبل من الداخل 
ومن الخارج بالفلفل الأسود والملح . ويوضع داخلها قرابة pas‏ فولة من الزبدة اومن 
ED. nal‏ اليطاطا وتقطم ارباعا sf‏ فشكل شرائع عليظة ء يدهن sl‏ $ 
Gaull‏ ماعون صالح للفرن . يفرش قاع الماعؤن بقطع البطاطا dis‏ خوالي ربع لتر 
من الماء . توضغ السمكة فوق قطع البطاطا ويسكب فوقها الزيت ثم عصير ليمونة 
حامضة:كم الزعفران محلولا في ملعقتين من ¿dll Y ge ll audigy. oll‏ وجعدا بضع 
دقائق يخفض من حرارة الفرن ويواصل الطبخ بحرارة متوسطة قرابة 25 دقيقة . 
تسقى السمكة أثناء تلك الفترة من حين لآخر بكمية من السائل يغرف بملعقة من قاع 
الق . 
التقديم eS eee‏ 
شرائح متناسبة الحجم مع المحافظة على شكلها . ترتب حولها قطع البطاطا . يصفى 
الدهن ويسكب فوق شرائح السمك dl‏ سا Eo fale‏ . تزين السمكة 


182 


Koucha au Poulet الكوشة بالدجاج‎ 


Brika malha (Sfax) (, Slane) LUI البرريكة‎ 


لمات يالتن 


Escalopes garnies ay thon 


a gis phlalall Gye Glass gal Ga 51 elos Ge Glass ll‏ اهن :لمعلا نو 
المفروم وبحلقات من البيض المسلوق 9 JS‏ ذلك على سبيل المثال وحسب الرغية . 


بوري في الكوشة 
كيلو واحد من البوؤري أربع ملاعق من الزيت 
نصف كيلو من البطاطا أربعة فصوص من الثوم 
0 غرام من البصل ليمون حامض 
0 عامل ¿a‏ المغدنوس Jala‏ أسود 
0 غراما من الزبدة أو السمن ملح 


يحمى الفرن بحرارة مرتفعة 


يؤتى بسمكة من نوع البوري أو من نوع القاروص وتقشر وتقلم وتفرغ وتنظف وتتبل 
بالفلفل الأسود والملح من الداخل ومن الخارج ويوضع داخلها قرابة حجم فولة من 
الزبدة أو السمن . ينظف المعدنوس وينقى ويفرم . يقشر البصل وينظف ويفرم . يقشر 
الثوم ويدق مع قليل من الملح . تقشر البطاطا وتنظف وتقص أرباعا . يدهن طبق الفرن 
بالزيدة أو بالسمن ويفرش بقطع البطاطا . يخلط المعدنوس والبصل والثوم مع حوالي 
كأس من الماء ويسكب الخليط في الطبق . توضع السمكة فوق البطاطا وتسقى بالزيت 
وبعصير ليمونة حامضة . 


يتم بعد ذلك الطبخ والتقديم كما ذكر بالنسبة للوصفة السابقة . 


كيلو واحد من المنانى ملعقة من معجون الطماطم 
sab is ras‏ 
ست ملاعق من الزيت Jala‏ أسود 

أربعة فصوص من الثوم ملح 


¿olga 
A ls. lll A لكر لدوم‎ 
ia £ io اقتصى الحال‎ 131 im من الأسماك. الكبيرة: الح وجنظف‎ aye كن‎ 
الأشخاض . تفرك بعد ذلك‎ ssc الشوك ان وجد ثم تقظع الى أريع أي خمس قطع حسب‎ 
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قطع الحوت بالفلفل الأسود والثوم والكمون والملح GES‏ البطاطا وتقص في شكل شرائح 
غليظة وتصف في طبق pile‏ للفرن . تحل الطماظم في مقدار كأس من الماء ويسكب 
الخليط في الطبق . توضع قطع السمك فوق قطع البطاطا وتسقى بالزيت . يتم اثر ذلك 
الطبخ والتقديم كما ذكر بالنسبة لوصفة الجراف في الكوشة . 


كميري محشي في الكوشة 
كيلو واحد من الكميري 0 غراما من الزبدة أو السمن 
ضف كلو من tall‏ 30 عو اسان حدق ارخا 
0 غراما من المعدنوس أربع ملاعق من الزيت 
Ge lz 50‏ الكدز ple ll‏ 
کان 1 لسونة کاک 
فلفل أسود 50 غرامامن البصل 


يقشر الكميري ويقلم ويفرغ من ظهره أو من كرشه أو من فتحة خياشيمه وتنزع 
أحساكه عند الرغبة ثم ينظف جيدا ويتبل بالفلفل الأسود والملح . 


تؤخذ سمكتان وتسلق في الماء الغالي مدة عشر دقائق ثم يفرم لحمها . ينظف ويفرم 
المعدنوس والبصل ٠‏ يبشر الجبن ويخفق البيض . تخلط بعد ذلك المواد المذكورة مع 
مقدار من الخبز المشوي المسحوق ثم يتبل الخليط بالفلفل الأسود ويملح حسب الطعم . 
ela‏ ويخاط: 


يحمى الفرن . تنظف البطاطا وتقص ارباعا أو في شكل حلقات غليظة وتفرك بقليل من 
الفلفل الأسود والملح . يدهن طبق صالح للفرن بالزبدة أو بالسمن ويفرش بقطع البطاطا 
مع كأس من الماء . يصف السمك المحشي فوق قطع البطاطا ثم يسقى بالزيت وبعصير 
. الليمون . يوضع آنذاك في فرن؛ معتدل الحرارة ويترك حوالي 25 دقيقة يسقى أثناءها 
السمك بشيء من السائل يغرف من حين لآخر بملعقة خشبية من قاع الطبق . 


التقديم : يرتب السمك المحشي في ماعون صالح للتقديم . تصفى الصالصة 
وتسكب فوق السمك أو تقدم في ماعون خاص على حدة . يزين السمك بقطع البطاطا 


ويقدم ساخنا . 
ملاحظة : عند فقدان الفرن العادي يمكن طبخ السمك في الفرن الفلسطيني 
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( الكعكة ) أو بين نارين طريقة عتيقة ass US‏ عنها في باب اللحوم . 


قاروص محشي قي الكوشة 


كيلو من القاروص 0 غراما من جبن البرمزان 
نصف كيلو من البطاطا أربعة فصوص من الثوم 
0غراما من sar‏ أربغ بيضات 

0 غراما من البصل أربع ملاعق من الزيت 

0 غراما من الكبار المملح قبصتان من الزعفران 

0 غراما من الخبز المشوي ليمون 

0 غراما من الزيدة أو السمن Jal‏ أسود وملح 


تؤخذ سمكة من نوع القاروص وتقلم وتفلس وتفرغ خلال شق في كرشها وتنظف 
ةاشم تثبل بالقلفل ely gen‏ 


ينظف ويفرم المعدنوس والبصل . يحك الجبن بالمبشرة . يقشر الثوم ويهرس مع قليل 
من الملح . يغسل الكبار وتزال ذيوله إن وجدت . تسلق بيضتان وتقطع صغارا . تخفق 
الليضتان الباقيتان :تخلط كل المقاذير المذكورة مع مقذارمن gl 528M)‏ اللسحؤق . 
ال pulso Saale!‏ حسب الظعم Cia hp‏ وعخاط. . تقر النظاظا وتقرك بالفلقل 
الأسود والملح . 


يحمى الفرن بحرارة مرتفعة . يدهن طبق مستطيل صالح للفرن بالزبدة أو السمن 
ويفرش بقطع البطاطا ويسكب فيه مقدار كأس من الماء . توضع السمكة فوق قطع 
البطاطا وتسقى بالزيت ثم ترش بالزعفران محلولا في ملعقتين من الماء وبعصير الليمون . 
يوضع dif‏ الطبق في الفرن وبعد مضي خمس دقائق يخفض من حرارة الفرن ويستمر 
lem de‏ 25 دقيقة . أثناء تلك الفترة يسقى. السمك بالدهن الذي يقرف من حين 
¿e all‏ قاع Gaal‏ 


التقديم : عندما يتم النضج توضع السمكة في ماعون مناسب الحجم صالح 
للتقديم وتقص بسكين حاد الى شرائح حسب عدد الاشخاص مع المحافظة على شكلها . 
ترتب حولها قطع البطاطا وتزين حسب الرغبة بأوراق من الهندباء وبحلقات من الليمون 
ومن البيض المسلوق . تصفى الصالصة وتقدم في ماعون خاص . 
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كلمار محشي 


أربع أو خمس وحدات من الكلمار أربع ملاعق من الزيت 

0 غرام من الروز ملعقة من معجون الطماطم 
¿zo ale 100‏ البضصل تق ملع ¿los‏ 
0 غراما من المعدنوس فصان من الثوم 

Lol jé 0‏ من Gas‏ البرمزان نصف ملعقة من فلفل الزينة 
أربع بيضات فلفل أسود وملح 


يحضر الكلمار كما ذكر في بداية هذا الباب » تتبل الأكياس بالقلفل الأسود والملح من 
الداخل والخارج وتترك على حدة . 


تسلق لامسبات الكلمار وأجنحته مدة نصف ساعة في الماء الغالي ثم تجفف وتقطع 
صغارا . ينظف ويفرم المعدنوس والبصل . تبشر قطعة من جبن البرمزان أو من جبن 
القرويير . تسلق بيضتان في الماء الغالي وتقطع مكعبات صغيرة . ينقى الروز ويغسل 
بالماء البارد في مصفاة تحت الحنفية ويقطر . تخفق البيضتان الباقيتان . تخلط جميع 
المواد المذكورة ثم يتبل الخليط بالفلفل الأسود ويملح حسب الطعم . تحشى بعد ذلك 
أكياس الكلمار وتخاط . 


يحمى الزيت فوق نار حامية ويقلى فيه الكلمار المحشي مع بصلة صغيرة مفرومة . 
تضاف بعد ذلك الهريسة ومعجون الطماطم وفلفل الزينة مع فصين من الثوم المهرزس ثم 
تمرق القدر بمقدار من الماء كاف لتغطية الكلمار . عندما يغلي الماء تفتر النار ويغطى 
الوعاء ويواصل الطهو مدة ساعة تقريبا مع إضافة قليل من الماء كلما اقتضى الحال . 
عندما يتم النضج يكف عن المرق حتى تخثر الصالصة'نسبيا ثم يعدل التمليح ويرفع 
الوعاء ¿all Ge‏ 


التقديم :ترفغ الشيوط ويصف الكلمار Y‏ ماعلون:التقذيم Saad.‏ فوقه 
الصالصة ويقدم ساخنا . 


ملاحظة : يمكن ظهو الكلمار المحشي مع الكسكس والروز والمقرونة . 
سوبية محشية 


. على منوال وصفة الكلمار المحشي‎ puis 
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Lui yas‏ بالكلمان 


0 غرام من الكلمار تصف al sado‏ 

Juil ¿yo olé 50‏ نحنف asia dana‏ 
اربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة من فلقل الزينة 
ملعقة'من معجون الطماظم فلفل أسود cles‏ 


يقطع الكلمار قطعا متناسبة ويفرك بالفلفل الأسود والملح ثم يحمر في الزيت في قدر 
فوق نار قوية مع بصلة صغيرة مفرومة . تضاف بعد ذلك الهريسة ممزوجة بقليل من 
الماء ومعجون الطماطم وفلفل الزينة ثم تمرق بكمية من الماء كافية لتغطية قطع الكلمار . 
عندما يغلي الماء تخفض النار وتغطى القدر ويواصل الطبخ مدة ساعة تقريبا مع إضافة 
قليل من الماء من حين لآخر . عندما تنضج قطع الكلمار يضاف الكمون وتترك القدر 
مكشوفة بدون مرق حتى تخثر الصالصة . يعدل بعد ذلك التمليح وتقدم الكمونية 


”. Gala 
كمونية بالسوبية‎ 
كمونية بالقرنيط‎ 
وصفات مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض الكلمار بمقدار مماثل من السوبية أو‎ 
. القرنيط الصغير الحجم‎ 
مثاومة بالسوبية‎ 
غرام من السوبية ملعقة من الطماطم‎ 0 
تك ملعقة من الهريسة‎ Dali ¿yo 0غراما‎ 
أربع ملاعق من الزيت نصف ملعقة من فلفل الزينة‎ 
ستة فصوص من الثوم فلفل أسود وملح‎ 


LN RE‏ مخ JS ls UE pao‏ من السوئة 
وتعويض الكمون بستة فصوص من الثوم تقشر وتهرس مع قليل من الملح . 
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كلمار يالجلبانة 


نصف كيلو من الكلمار ملعقة من معجون الطماطم 
0 غراما من الجلبانة نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من المعدنوس قلقل أسود 

أربع ملاعق من الزيت ملح 


يحضر الكلمار ويقطع قطعا متساوية ثم يفرك بالفلفل الأسود والملح . ينظف ويفرم 
المعيدوين bolo‏ الحلياتة ¿Suy‏ استعمال الحلياتة a‏ 


يحمى الزيت في قدر فوق نار حامية وتقلى فيه قطع الكلمار مع البصل المفروم بضع 
دقائق . تضاف آنذاك الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ويسقى كل ذلك بنصف لتر من 
الماء . عندما تغلي الصالصة تخفف النار ويواصل الطهو مدة نصف ساعة . تضاف 
آنذاك الجلبانة والمعدنوس المفروم ويستمر الطهو حتى يتم النضج مع إضافة قليل من 
الماء من وقت لآخر . عندما يتم النضج تترك القدر مكشوفة بعض الوقت بدون مرق حتى 
تثخن الصالصة ثم تضاف قبصة من القلفل الأسود ويعدل الملح . 


سوبية بالجلبانة 
قرنيط بالجلبانة 


ينسج على منوال وصفة الكلمار بالجلباتة مع تعويض الكلمار بمقدار مماثل من 
السوبية أو من القرنيط الصغير الحجم . 


مناني بالكبار 
0 غراما من المنانى نصف ملعقة من الهريسة 
0 غرام من ASIS‏ نضيف ملاحقة من ¿dl‏ 

0 غراما من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
ست ملاعق من الزيت فلفل أسود 

ملعقة من معجون الطماطم ملح 


تنظف قطعة من المناني وتقشر من الحسك إن وجد ثم تقص الى أربع أو خمس قطع 
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متساوية وتفرك بالفلفلالأسود:والتابل والملح وتترك على حدة SI bu.‏ وتزال ذيوله 
إن وجدت . يقشر البصل ويفرم . 


يقلى البصل في الزيت في قدر فوق نار قوية . تضاف اليه الطماطم والهريسة وفلفل 
الزينة وتمرق القدر بنصف لتر من الماء . بعدما تغلي الصالصة على نار Gola‏ حوالي ربع 
ساعة تضاف قطع المناني مع الكبار ويواصل الطبخ مدة نصف ساعة تقريبا . حالما 
توشك قطع السمك على النضج تترك القدر مكشوفة بعض الوقت حتى تركز الصالصة 
نوعا ما ثم تضاف فومة من الفلفل الأسود ويعدل الملح ويرفع الوعاء عن النار . 


جغالي بالزيتون 


وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض المناني بقدر مماثل من الجغالي أومن نوع 
آخر من الأسماك الكبيرة الحجم حسب الرغبة ويعوض الكبار بقدر 200 غرام من 


ألزيتون الأخضر dell‏ . 
سفن بالأمالح | 
qual‏ عر متؤال وسفة ¿US SU‏ مع تعويض, SUS!‏ يمف دان 200 De ple‏ 
الامالح . 
كبكابو 
0 غرآما من اليلميت مكلا مكف ملعقة من ud‏ 
0 غرام من الليمون المملح des‏ ملف من Jal‏ الزن 
0 غراما من البصل xls‏ هخ JA!‏ 
Lele 0‏ من'الكبار المملح زيت لقلي السمك 
أربع ملاعق من الزيت للطهو Jala‏ أسود 
ملعقة من معجون الطماطم ملح 


تؤخذ قطع من السمك الكبير الحجم كالمناني والبلميت والقلعاية وتنظف وتنقى من 
الشوك وتقطع الى أربع أوخمس قطع متساوية . تفرك قطع السمك بالفلقل الأسود والملح 
وتقلى في الزيت في مقلاة عميقة ثم ترفع بلطف خارج المقلاة وتحفظ . يقشر البصل 
ويفرم . ينظف الكبار وتزال ذيوله إن وجدت . ينظف الليمون المملح ويقطع مكعبات 
صغيرة بدون أن يقشر . 
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تحمى أربع ملاعق من الزيت في قدر فوق نار قوية ويقلى فيه البصل المفروم . تضاف 
اليه الطماطم والهريسة وفلقل الزينة ويمرق كل ذلك بريع لتر من الماء . عندما تغلي 
الصالصة تخفف تحتها الحرارة وتترك تغلي حوالي ربع ساعة شرع ع بلسي 
السمك المقلي مع قطع الكبار والليمون ويواصل-الطهو مدة لا تزيد عن عشر دقائق 
يضاف آنذاك الخل ويعدل التمليح ويرقع الوعاء عن النار . 
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Pigeonneau farci 


Escalope de didon farcie 


¡e arr? 13100 ne 50101101511111 1 


1 


الأطرية 


محمص J gills‏ والجلبانة 


0 غرام من المحمص عصبان مغلي حسب الرغبة )1( 
0 غرام من القول البالغ الطري ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غراما من 'الجلبانة Gale‏ من دهن sl‏ 

150 كراما Male ¿full ga‏ من ال 

phe‏ لتراهن لزت تصف ملغقة ja‏ فلفل الزينة 
قديد حسب الرغبة ملح 


يقش )2( الفول والجلبانة وينظف" pide.‏ البصل ويفرم GBS.‏ بع )3( القديد 
نطعا صغيرة وتبقى العصبانات كما هى ١‏ 


يحمى الزيت في قدر مع ملعقة من دهن القديد ان وجد وبعد ان يقلى فيه فريم البصل بضع 
دقائق تضاف اليه قطع القديد والعصبان والطماطم والهريسة وفلفل الزينة والفول 
والجلبانة ويغمر كل ذلك بمقدار من الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء تغطى القدر 
وتترك على نار هادئة نصف ساعة تقريبا مع التقليب حينا بعد حين وتعويض الماء كلما 
اقتضى الحال . حالما تنضج قطع القديد تمرق القدر بلتر من الماء وعندما يغلي الماء من 
جديد تسكب فيه المحمص تدريجيا وتبقى تغلي حوالي 30 دقيقة بدون غطاء . يرفع بعد 
ذلك العصبان بمرغاة ويفتت ثم يعاد الى القدر وحالما تلين ole‏ المحمص ويجف الماء 


)1( العصبان المغلي : مقانق تغلى في الزيت وتحفظ . (2) يفص : يفصص )3( البضعة من اللحم 
ونحوه : القطعة منه ٠ج‏ بضع . 
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محمص باللحم 


0 غرام من المحمص خصف ملعقة JST‏ من فلفل الزينة 
0 غرام من لحم الضأن نصف ملعقة قهوة من الفلفل الأسود 
0 غرام من البصل المفروم نصف ملعقة قهوة من القرفة 
قنجان من:الزيت نصف ملعقة قهوة من الزعفران 
ملعقتان من معجون الطماطم ملح 


يكتف اللحم )1( وبعد أن يتبل بالقرفة والفلفل الأسود والملح يقلى مدة خمس دقائق 
في الزيت مع البصل المفروم . تضاف اليه بعد ذلك الطماطم وفلفل الزينة ويغمر بمقدار 
alll Gs‏ كاف لتغطيته. ..عندما يغ الماء يغطى القدر ويترك.عل.نار Sloe Esla‏ 45 
دقيقة مع التقليب حينا بعد حين وتعويض الماء المتبخر عند الحاجة . تمرق بعد ذلك القدر 
بلتر من الماء وعندما يغلي الماء يضاف اليه الزعفران وتصب فيه المحمص تدريجيا وتترك 
تغلي حوالي نصف ساعة مع التحريك من وقت لآخر . عندما تنضج المحمص ويكثف 


مرقها يعدل تمليحها وتقدم ساخنة . 
مقرونة dy ques‏ باللحم 
0 غرام من المقرونة (1) جمعلامن fall‏ 27 
0 غرام من هبرة البقر ملعقتان من معجون الطماطم 
ploë 100‏ من الحمص المنقوع. (3) 2 ملعقة من الهريسة 
Juaall Ge Lele 50‏ المفزوم als cles‏ من JAN‏ الرئنة 
عشر لتر من الزيت Jali‏ أسود cles‏ 


يحمى الزيت في قدر فوق نار قوية . يقطع اللحم قطعا متناسبة حجمها حسب الرغبة 
وبعد أن يتبل بالفلفل الأسود والملح يضاف اليه فريم البصل ويقلى بضع ذقائق في 
الزيت . يضاف اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة ثم يغمر 
بالماء ويترك حتى يغلي . يغطى آنذاك القدر ويبقى على نار لينة حوالي ساعة مع التحريك 
وتعويض الماء كلما اقتضى الحال . عندما توشك قطع اللحم على النضج تمرق القدر بلتر 

)1( كتف تكتيفا اللحم أو نحوه : قطعه قطعا صغارا . 

(1) المقرونة : المعكرونة ( فل قرابط أو ببوش حسب الرغبة ) > 

)2( الجمعلة : قدر جوزة من السمن أو الزبدة أو نحوهما . 

(3) يمكن تعويض الحمص بربع كيلو من الجلبانة الطازجة عند الرغية . 
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من الماء وحالما يغلي الماء تضاف اليه المقرونة وتبقى تغلي بدون غطاء حوالي 20 دقيقة ثم 
يضاف اليها السمن ويعدل ملحها وتقدم ساخنة . 


مقرونة مصبوبة بالدجاج 


وصفة أممائلة للؤضنفة TLL‏ مع تغويض اللحم بمقدار مماثل من all lil‏ 
SES‏ . 


دويدة مصبوبة باللحم (1) 
دويدة مصبوبة بالدجاج 


: بمقد ار مماثل من الدويدة‎ Gy sll مع تعويض”‎ WLU مطابقة للوضّفات‎ lies 


مقروثة ds gio‏ بالشمك 
0 غرام من المقرونة ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من السمك ds li RL‏ 
¿o Lele 150‏ البصل المفروم تف ملعقة :من قلفل Bol‏ 
فنجان من الزيت ملح وفلفل أسود 


تنظف قطعة من السمك الكبير الحجم كالمناني والجغالي والسفن وكلب البحروبعد أن 
تذقى من الشوك بكل دقة تقطع في JE‏ مكعبات كبيرة متعادلة,وتتبل «القلفلالأسود 
والملح وتترك جانيا . 


يحمى الزيت في قدر وبعد أن يقلى فيه اليصل المفروم تضاف اليه الهريسة ومعجون 
الطماطم وفلفل الزينة ويغمر بنصف لتر من الماء . عندما يغلي الماء تسقط فيه قطع السمك 
ويواصل الطبخ على نار هادئة بين 20 و 30 دقيقة حسب نوعية السمك . عندما تنضج 
قطع الحوت ترفع بمرغاة وتترك على حدة ثم تمرق الصالصة Sb‏ من الماء . عندما يغلي 
الماء تسكب فيه المقرونة وتترك تغلي حوالي نصف ساعة مع التحريك حينا بعد حين وحالما 
تنضج ويثخن قوامها يعدل الملح ويرفع الوعاء عن النار . 


)1( الدويدة : نوع من المقرونة الطويلة أرق Ge‏ السبقيتي وأغلظ من الشعيرية ٠‏ 
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التقديم : تصب المقرونة في ماعوؤن التقديم ويستوى سطخها ثم تزين بقطع الحوت 


وتقدم ساخنة . 
55398 مصبوية بالسمك 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض المقرونة بمقدا نمفائل من الدويدة 2 


رشتة مفورة بلحج:العجل 
0 غرام من الرشتة فنجان من الزيت 
0 غرام من هبرة العجل ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الحمص المنقوع نصف ملعقة من فلفل الزينة 
50 غراما من البصل المفزوم geod Jala‏ 
0 غراما من السمن ملح 


يحمى الزيت في طنجرة الكسكس فوق نار قوية . يقطع اللحم قطعا متناسبة وبعد أن 
يتبل بالفلفل الأسود والملح يضاف اليه فريم البصل ويقلى بضع دقائق في نصف كمية 
الزيت . يضاف اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم وفلفل الزينة ثم يغمر بلتر 
ونصف من الماء . تكسر الرشتة قطعا صغيرة متساوية ثم تدهن بما بقي من الزيت 
وتوضع في كسكاس . عندما يغلي مرق اللحم يوضع الكسكاس فوق الطنجرة وتسد 
اطرافها بشريط من القماش ميلل بالماء أويطين بشريط من العجين حتى لا يتسرب البخار 
بين القدر والكسكاس ويترك هكذا على نار لينة حوالي نصف ساعة ثم يجعل الكسكاس 
بينما تبقى القدر فوق النار حتى يلين الحمص وتوشك قطع اللحم على النضج . في هذه 
الأثناء تضب الرشتة في ماعون وتفزق عن بعضها ثم تسكب في المرق ويواصل الطهو 
بذون غطاء حوالي ربع ساعة . حالما تنضج الرشتة تماما وينشف مرقها نسبيا يضاف 
اليها السمن ويعدل ملحها . 


التقديم : توضع الرشتة في ماعون التقديم ويسوى سطحها ثم تصف فوقها قطع 
اللحم وتقدم ساخنة . 
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دويدة مفورة بلحم العلوش )1( 
دويدة مفورة بالدجاج 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الرشتة بمقدار مماثل من الدويدة ولحم 
البقر بكمية مماثلة من لحم الخروف أو من الدجاج مع الملاحظة أن طبخ الدويدة يتطلب 
أقل وقت من طبخ الرشتة . 


رشتة مفورة بلحم العلوش 
0 غرام من الرشتة فنجان من الزيت 

0 غرام من لحم الخروف بصلة صغيرة مفرومة 

0 غراما من البطاطا ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الفلفل الطري نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من الحمص المنقوع Jala‏ أسود 

0 غراما من السمن ملح 


تحمى نصف كمية الزيت في طنجرة الكسكسي . يقطع اللحم قطعا متناسبة وبعد أن 
يتبل بالفلفل الأسود والملح يقلى بضع دقائق في الزيت مع البصل المفروم .يضاف اليه 
بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم وفلفل الزينة وحبات البطاطا وقرون الفلفل ويغمر كل 
ذلك بلتر واحد من الماء . تقطع الرشتة قطعا صغيرة متساوية ثم تدهن بالزيت وتوضع في 
كسكاس . عندما يغلي المرق يوضع الكسكاس فوق الطنجرة وتسد أحرافها بشريط من 
القماش مبلل بقليل من الماء أو يطين بشريط من العجين كي لا يخرج البخار من بين 
الطنجرة والكسكاس ويترك هكذا على نارلينة مدة 25 دقيقة ثم يجعل الكسكاس . ترفع 
قرون الفلفل وحبات البطاطا وقطع اللحم بمرغاة وتترك جانبا بينما تبقى الصالصة فوق 
النار بدون غطاء الى أن يغلط قوامها . تصب الرشتة آنذاك في ماعون وتفرق القطع 
اللاصقة عن بعضها ثم يضاف اليها السمن وقبصة من الزعفران عند الرغبة . عندما 
تستوى (1) الصالصة يعدل تمليحها ثم تسكب فوق الرشتة ويخلط كلاهما جيدا . 


التقديم : تصب الرشتة في ماعون التقديم ويسوى سطحها ثم ترتب فوقها قرون 
الفلفل وقطع اللحم وأرباع من البطاطا وتقدم ساخنة . 


(1) العلوش : الخروف . 
)1( تستوى : تنضج - 
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pol gi‏ مفورة بالدجاج 


دجاجة متوسطة الحجم e‏ 

0 غراما من النواصر خمس لتر من الزيت 

0 غراما من البطاطا ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الحمص المنقوع (1) نصف ملعقة قهوة من القرفة 
0 غرام من الفلفل الأخضر نصف ملعقة أكل من فلفل الزينة 
0 غراما من البصل المفروم قلفل أسود 

0 غراما من السمن ملح 


تحضر الدجاجة LS‏ ذكر في باب الدواجن ثم تقطع قطعة عتناسبة وتتبل بالفلفل 
الأسود والملح . تنظف قرون الفلفل وحبات البطاطا وتبقى على حالها . تحمى نصف 
كمية الزيت في طنجرة الكسكس وتقلى قيها قطع الدجاج حوالي خمس دقائق مع البصل 
ثم يضاف اليها الحمص ومعجون الطماطم وفلفل الزينة وحبات البطاطا وقرون الفلفل 
ويغمر كل ذلك بلتر ونصف من الماء . تدهن النواصر جيدا بعشر لتر من الزيت ثم توضع 
في الكسكاس بدون أن ترص وحالما تغلي مرقة الدجاج تطهى على بخارها النواصر مدة 
نصف ساعة كما ذكر في الوصفات السابقة . عندما تنضج النواصر يجعل الكسكاس 
بينما تبقى القدر على نار هادئة حتى تنضج قطع الدجاج . في هذه الأثناء تسلق بيضتان 
في الماء الغالي على حدة وتقص أرباعا . تصب آنذاك النواصر في وعاء صالح للفرن 
ويضاف اليها السمن مع القرفة وقبصة من الفلفل الأسود . عندما تنضج قطع الدجاج 
ترفع بمرغاة مع البطاطا وقرون الفلفل وتترك جانبا . تسكب بعد ذلك المرقة فوق النواصر 
ويوضع الوعاء على نار لينة أو داخل فرن معتدل الحرارة مع التحريك عدة مرات حتى 
تشرب النواصر مرقها وتتماسك . 


التقديم : تصب النواصر في ماعون التقديم وبعد أن يزين سطحها تصف فوقها 
قطع الدجاج وقرون الفلفل وتزين بارباع من البطاطا وقطع البيض وتقدم ساحنة . 
سلق المقرونة 
طريقة عامة 


O‏ يغلي مقدار من الماء يساوي خمس لترات بالنسبة لنصف الكيلو من المقرونة مع 
مقدار 10 غرامات من الملح بالنسبة للتر الواحد من الماء . 


(1) يمكن تعويضه بربع كيلومن الجلبانة . 


197 


O‏ عندما يغلي الماء تسكب فيه المقرونة وتترك تغلي بدون غطاء مع التحريك عدة 
‘cs‏ 

¿lio O‏ سلق الأنواع العادية كالسباقتي والرشتة ومقرونة Jill‏ والقرابط والببوش 
بين 15 و 25 دقيقة حسب سمكها ونوعيتها أما الآتواع الرقيقة كالدويدة والشعرية 


فتطلب أقل وقت . 
O‏ تصفى بعد ذلك المقرونة elo jo‏ السلق وتغسل WL‏ البارد في مصفاة ثم تقطر 
مقرونة « بيضه « 
0 غرام من المقرونة 25 غراما من Gus‏ البرمزان 
5 غراما من جبن القرويير ملعقة قهوة من القلقل الأسود 
0 غرام من الزبدة ملح 


٠) بالمبشرة‎ elas ) : Gaal تبشر قطع‎ 


تسلق المقرونة كما ذكر من قبل ثم تضاف اليها الزبدة والفلفل الأسود ومبشور الجبن 
وتقلب حوالي دقيقتين فوق نار خفيفة ثم يعدل تمليحها حسب الطعم وتقدم حالا 7 


رشتة بيضة 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض المقرونة بمقدار مماثل من الرشتة تة . 


مقرونة بالصالصة 
0 غراح من المقرونة ورقتان من الرند 
0 غراما من الطماطم الطازجة )1( ملعقتان من الزيت 
0 غرام من معجون الطماطم ملعقة من الهريسة (3) 
0 غرام من البصل نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من مبشور البرمزان )4( أوراق من الحبق )2( 
أربعة فصوص من الثوم فلفل أسود وملح 


(1) الطماطم الطازجة : يمكن تعويضها بمائة وخمسين غراما من معجون الطماطم . (2) و (3) 
الحبق ¿E? il‏ الاستغناء عتهما .)4( ميشونّاليزمزان.: حبق البرمزان.الموحي:.. 
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يظهى مقدار من LAILS‏ الظماظم كما ذكر في GL‏ الخضر وعند ما ly‏ قوامها اترفع 
أوراق الرند وأوراق الحبق اذا استعملت ويعدل تمليحها « ملح:واقف » )5( حسب 
palall‏ + تسلق ds sat‏ اف الماء الغا المالح (pices pS‏ وتقطر : 


التقديم : هناك طريقتان : 
da‏ الاو ل à‏ قخلط القزاوئة ملع Ella!‏ وتقذم Bam Je Garth pie‏ 


الطريقة الثانية : توزع المقرونة المسلوقة في الصحون الفردية وتقدم الصالصة 
ومبشور الجبن على حدة . 
مقرونة بالصالصة 
انوع قان 
ينسج على منوال الوصفة السابقة » ومع ذلك : 
ينظف مقدار 150 غراما من الأنشوة المملحة وتنقى جيدا من الشوك ومن الأسفاط 


ثم تنقع حوالي ساعتين في الماء البارد.وتشطف, . يفتت بعد ذلك لحمها ويضاف الى 
الصالصة في بداية الطهى . 


مقرونة بلحم البقر 
Gye Lele 750‏ اللقرونة 0 راما من الستمن 
0 غرام من هبرة البقر ثلاث أوراق من الرند 
350 غراما Ge‏ معجون الظماطم Sachse is dan‏ 
0 غرام من البطاطا (1) فنجان من الزيت 
0 غراما من الفلفل الأخضر(2) ملعف ين IA‏ 
0 غرام من الحمص المنقوع (3) نصف ملعقة من فلفل الزينة (5) 
0 غرام من مبشور القرويير (4) فلقل أسود 
0 غراما من البصل المفروم ملح 


)5( «ملح واقف » حسب التعبير الدارج التونسي يعني تكون الصالصة مالحة ولكن بدون شطط 
حتى لا يكون طعم المقرونة تفها في ما بعد . 

)1( )2( )5( : يمكن الاستغناء عنها .)3( : يمكن تعويضه بربع كيلو من الجلبانة . )4( يمكن 
تعويضه بخمسين غراما من مبشور البزمزان + 
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pall ela‏ قطعا متساوية حجمها حسب الرغبة ويتيل بالقلقل الأسود والملح . يحمى 
الزيت في قدر فوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم بضع دقائق مع فريم البصل . يضاف 
اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم والهريسة وفلفل الزينة والرند ويغمر بمقدار من 
الماء كاف لتغطيته . عندما يغلي الماء يغطى القدر ويترك على نار لينة حوالي ساعة مع 
التقليت هين معد Cam‏ وتعويض الماء كلما اقتضى الحال: Da‏ .هذى الاتاء تقر اليطاطا 
وتقص أرباعا . يقشر الثوم ويدق مع قليل من الملح . تنظف قرون الفلفل كما هي . عندما 
يوشك اللحم Je‏ النضع يضاف:اليه. الثوم وقظع اليطاطا وقرون: الفلفل ويؤاصضل الطهى 
بنفس الطريقة . 

تصلق JUN oll Y‏ الالح yo shade‏ القرونة توعها. حسبرالرشةرويقن A‏ تصفى 
Saul [gall ils dais‏ عدا تثح قطع pall‏ ؤل sal olin‏ ترقع القطم 
المذكوّزة وقطغ,البطاطا ply‏ 9¿ القلفل cas. Lolo el ity‏ أوراق الرتد وتيّقى الصالصة 
já‏ اذا اقتضى الحال بعض الوقت حتى يغلظ قوامها ثم يعدل تمليحها . 


التقديم : تخلط المقرونة مع الصالضة وترتب في طبق التقديم ثم تزين بقطع اللحم 


مقرونة بالدجاج 


يتس عل god 25 AML Gls Mt Je‏ لحم quel all‏ دجاجة متوسطلة 
الحجم أو بمقدار Silas‏ من لحم احدى الدواجن الأخرى كدجاج الهند وغيره . 


مقرونة بالعصبان 


ينسج على منوال وصفة المقرونة باللحم مع تعويض هذا الأخير بعصبانتين متوسطتي 
الحجم ترفع خيوطها ؤنقص أنصافا عند التقديم . 


مقرونة محمرة 
0 غرام من المقرونة ثمانی بيضات 
0 غرام من هبرة العجل عشر لتر من الزيت 
0 غرام من جبن القرويير بصلة صغيرة مفرومة 
0 غرام من اللوبيا المنقوعة صف alo‏ من lies"‏ 
0 غراما من اسيق فلفل أسود 
0 غراما من البرمزان المرحي ملح 


OA EKS JA ds ad pa Y SAS pall alado 
Maida e تاف اي‎ ٠ pill Jl pe لتر من الزيت‎ 
. ويضاف قليل من الماء عند الحاجة‎ Y التقليب من وقت‎ 


في هذه الأثناء يسلق مقدار من المقرونة من نوع الفل الدقيق في الماء الغالي المالح مدة 
ربع ساعة وبعد أن تصفى وتقطر جيدا يضاف اليها الزعفران والجبن المرحي ونصف 
ملعقة من السمن أو من الزيدة . تسلق بيضتان أو ثلاث كذلك في الماء الغالي ثم تقطع 
فعا ¿Easy Gps‏ سلقها مع ue st Tig All‏ الؤقت, GAS.‏ اليضات LLM‏ ليلا im‏ 
يتجانس الأصفر مع الأبيض . يقص جبن القرويير مكعبات صغيرة . ثم تخلط جميع 
eee‏ ويمع ee‏ سب :الطهم à‏ > 


يدهن بالسمن ماعون صالح للفرن ويسكب فيه الخليط وبعد أويسوى سطحه يوضع 
في فرن معتدل الحرارة حوالي 20 دقيقة . 


.. bs ei 


مقرونة محمرة بالزوايد 
0 غرام من المقرونة 0 غراما من مبشور البرمزان 
0 غرام من الجلبانة 0 غراما من فريم البصل 
0 غراما من الكبدة ثماني بيضات 
0 غراما من الكلاوي نصف ملعقة قهوة من الزعفران 
0 غرام من جبن القرويير فلفل أسود وملح 
0 غراما من السمن فنجان من الزيت 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض اللحم بالكبدة والكلاوي واللوبيا 
بنصف كيلو من الجلبانة الطرية أو بربم كيلو من الجلبانة المعلبة . 
مقرونة بالمناني 


ينسج على منوال وصفة المقرونة بلحم البقر ويحل محل اللحم نصف كيلو من هبرة 
المناني أو الجغالي أو السفن أو غيرها من السمك الكبير الحجم على أن طهو السمك 


lls‏ اقل ANN Sy‏ يمكن كذلك pall ga‏ بمقذاراممائل من القنبايالكلمار 
والسوبيا والقرنيط أو غيرها حسب الرغية . 


Y) 


طهو الأرز 
يطهى الأرز بعدة طرق نذكر منها : 


الأرز المسلوق : ينقى الأرز بكل دقة ثم يغسل جيدا بالماء البارد في مصفاة تحت 
الحنفية لازالة كل النشا العالق به والذي يجعله يتلبك في ما بعد ثم يقطر . 


توضع كمية غزيرة من الماء في قدر فوق نار قوية مع مقدار من الملح وعندما يغلي الماء 
يسكب فيه الأرز تدريجيا ويترك يغلي بدون غطاء بين 10 و 15 دقيقة حسب نوعيته مع 
التحرمك مهدو هرتين آى قلات فقط NGM TS.‏ الهو Leading‏ يلين المت وقيل أن 
ينفقع يرفع عن النار ثم يسكب في مصفاة أو في منخل ويبرد تحت الحنفية ¿UL‏ البارد 
ويقطر وتكون حباته في النهاية ناضجة صحيحة ومنفصلة بعضها عن بعض . 


ملاحظة : يمكن سلق الأرز على الطريقة التونسية يعني في مقدار من مرق اللحم 
او الدجاج أو السمك o‏ طريقة سنتحدث lie‏ فيما بعد . 


الأرز المقلى : 
ضف لشن من الأوق ثلاثة أرباع اللتر من الماء الغالي )1( 
0 غراما من الزبدة أو الزيت فلفل أسود وملح (2) 


)1( يمكن تعويض الماء بمقدار مماثل من مرق اللحم او الدجاج أو غيره . (2) أو غيره من التوابل 
كالبصل المفروم والثوم والزعفران والكركم حسب الرغبة . 


CALAS) ge Gba cit TL Till 3 JS LS (3) ایل‎ SOY! Eu 
حتى يجف تماما . يحمى مقدار من الزيت أو من الزبدة في قدر ثم يضاف اليه الأرزمع‎ 
الفلفل الأسود والملح ويقلب قليلا حتى يمتص الدهن وقبل ان يتغير لونه يسكب فوقه‎ 
مع‎ Ma SM No GAS) «الآزن‎ pa Labs Bye وتار‎ (4) dla ha 
del زب‎ diya تان خقيفة‎ Je القذن ووترك‎ ell الماء ) . يغطى .معد‎ Go كلاثة كؤوس‎ 
. بدون تحريك وحالما ينضج ويمتص كمية الماء يرفع عن النار ويقدم‎ 


!559 المفور : 


ينقى الأرز ويصول ويصفى ثم يصب في كسكاس . يخمى مقدار من الماء في طنجرة 
الكسكس وحالما يغلي الماء يوضع فوقها الكسكاس ويلحم معها بشريط من النسيج )1( 
أو يطين بشريط من العجين حتى لا يتسرب البخار بين القدر والكسكاس ويترك هكذا على 
نة حوالي ld‏ تحد من ple UN ON‏ الكسكاس Naas‏ بعت ذلك 
انكاس tay‏ الارن يطبق E‏ بشوكة. has US jaa US‏ عن Dans‏ 
sng‏ أن يرشن بقليل من الماء البارد يعاد JV‏ الكممكاس ويوّضع LU‏ فؤق الطنجرة ليطهتى 
مرة ثانية مدة ريع ساعة بنفس الطريقة ثم يرفع الوعاء عن النار . يذاق الأرز اثر ذلك 
ا cu‏ حباته ستلبة طون من slab‏ مر ca AN‏ الاي ۲ 


يوضع في النهاية cage Le D ON‏ :وتفكك ذراته بشوكة الاكل ثم يضاف a ashe dll‏ 


ملاحظة : يمكن طهو الأرز بنفس الطريقة على بخار كل الوان المرقة التي تطهى 
فيها اللحوم والدواجن والاسماك وغيرها . 


تقديم الأرز يمكن تقديم الأرز بعدة طرق نذكر منها : 
الأرز التقليدي والأرز المخلط بالصالصة : 


- يوضع الأرز في ماعون التقديم وبعد ان يسوى سطحه ترتب فوقه قطع اللحم أو 
الدجاج أو غيرهما ثم يزين بقطع البطاطا والخضر اذا استعملت ويقدم . 


)3( صول:تضؤيلا-الارز والقمح وغيره . ازال dû Le‏ من التراب بالماء . )4( الفائر : شديد الغليان . 
)1( القفيلة سب التعبير الدارج التونسي . 


-ايرص 3591 قي صحفة مناسبة ll‏ ويقلب في الصحون الفردية في شكل قبة ثم 
يحاط بقطع اللحم ويقدم . 


- يرص/الأرن ف الكعكة ويقلب في طبق التقديم ثم توضع قطع اللحم وغيره في الفجوة 
ويقدم . 


5 يخلط الأرز بالصالصة ويقدم باحدى الطرق السابقة d‏ 


= يرص الأرز في صحفة أو في وعاء صغير ويقلب في الصجون الفردية ثم يسقى 
بالصالصة ويحاط aba,‏ اللحم والخضر اذا استعملت ويقدم 5 


Gow =‏ الأرز في الكعكة ويقلب رفي طبق التقديم ثم يسقى بالصالصة pass‏ قطع 
اللحم في الفجوة ويقدم . 


الأرز المحمر 


يقلن Jul‏ :9 طبق (AAR‏ بالف rs‏ لاتيشوم ¿US‏ وقلع Leys)‏ كما يُقص 
الطاجين العادي ويقدم o‏ 


0 غرام من الأرز اربعة فصوص من الثوم 

0 غراما من البطاطا ودقتان هخ.الرند 

0 غراما من الفلفل الاخضر phe‏ لتر هن الت 

0 غراما من البصل.المفزوم نصف ملعقة :من الهريسة )2( 
ثلاث ملاعق من معجون الطماطم Jala‏ أسود وملح 


يقشر البصل والثوم ويفرم كلاهما فرما دقيقا . تقشر البطاطا وتقص ارباعا . 


)2( يمكن الاستغناء عنها او تعويضها بنصف ملعقة من فلقل الزينة او استعمالها معا . 
(1) الروز : الأرز والرز . 


Le poulet farci الدجاج المحشي‎ 


Vermicelles au Poulet الدويدة بالدجاج‎ 


الكلمار المحشے, calmars farcis‏ عم 1 


يحمى الزيت في قدر وبعد ان يقلى فيه فريم البصل والثوم دقيقة واحدة يضاف اليه 
معجون الطماطم والهريسة والرند وقطع البطاطا وقرون القلفل مع قليل من الفلفل 
الأسود والملح pd‏ يمرق كل ذلك .يمقدار من الماء كاف لتغطية الخضي + حالما :يغلي الماء 
يغطى القدر ويترك حوالي 20 دقيقة على نار خفيفة مع التحريك حينا بعد حين . 


في هذه الأثناء يطهى الأرز بالبخار أو يسلق في الماء الغالي المالح كما ذكر من قبل ثم 
يصفى ويقطر . عندما تنضج قطع البطاطا وقرون الفلفل تفرد جانبا وتبقى الصالصة 
فوق النار بعض الوقت بدون غطاء حتى يغلظ قوامها ثم تحذف أوراق الرند ويعدل 


. e 


التقديم : يخلط الأرز مع الصالصة ويرتب في وعاء التقديم بطريقة من الطرق 
المشار اليها حسب الرغبة ثم يزين بقرون الفلفل وقطع البطاطا ويقدم ساخنا . 


روز أزعر بالجليانة 
0 غرام من الأرز عشر لتر من الزيت 
0 غرام من الجلبانة (1) نصف ملعقة من معجون الطماطم 
0 غرام من البصل المفروم تصق ملعقة'قهوة من ¿brasil‏ 
30 غراما من الزيدة فلفل أسود وملح 


Gas‏ الجلبانة وتنظف . يقلى البصل بضع دقائق في الزيت في قدر فوق نار قوية ثم 
يضاف اليه معجون الطماطم والجلبانة مع ملعقة قهوة من الفلفل الأسود وقليل من الملح 
ويغمر بمقدار من الماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار Gala‏ مدة 20 دقيقة 
مع التقليب من وقت لآخر . في هذه الأثناء يسلق الأرز في الماء الغالي المالح وبعد ان 
يصفى ويقطر تضاف اليه الزبدة ويترك جانيا . حالما تنضج الجلبانة يضاف اليها 
الزعفران ثم تعلك (2) الصالصة بعض الوقت اذا اقتضى الحال ويعدل تمليحها . 


التقديم : يخلط الأرز المسلوق مع الصالصة ويرتب بطريقة من الطرق المذكورة في 
Gly‏ هذا الباب ويقدم ساخنا . 


)1( يمكن تعويض الجلبانة الطازجة بربع كيلو من الجلبانة المعلبة 
)2( تعلك الصالصة :+ تترك بعض الوقت قوق النار بدون غطاء حتى يغلظ قوامها . 
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0 غرام من الأرز عشر لتر من الزيت 

0 غرام من لحم الخروف ورقتان من الرند 

0 غراما من البطاطا (1) بيضتان (4) 

0 غرام من القلفل الاخضر(2) ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من البصل المفروم ¿o Tile Gites‏ الهريسة 
0 غرام من الحمص المنقوع(3) Jala‏ اسود 

30 غر ماھ اسمخ ملح 


يقطع اللحم قطعا متعادلة ويتبل بالفلفل الأسود والملح ثم يقلى مدة خمس دقائق في 
الزيت في قدر مع فريم البصل . يضاف اليه بعد ذلك الحمص ومعجون الطماطم 
والهريسة والرند ويغمر بلتر من الماء . عندما يغلي الماء يغطى الوعاء ويترك على نار لينة 
حوالي ساعة مع التقليب من وقت لآخر وتعويض الماء كلما اقتضى الحال . تضاف قرون 
الفلفل ربع ساعة قبل نهاية الطهى . في هذه الأثناء يصول الأرز كالمعتاد وبعد ان يصفى 
ويقطر يترك Lila‏ . تسلق حبات البطاطا والبيضتان في الماء الغالي المالح ثم تقشر وتقطع 
ارباعا . 


عندما تنضج قطع اللحم تصفى GA‏ ويعدل تمليحها ثم يؤخذ منها مقدار يساوي 
مرة ونصفا حجم الأرز ويعاد الى القدر فوق نار قوية . عندما تغلي المرقة يضاف اليها 
sl‏ وسكي LEN Wolk‏ نم حلط الومام وان کل کار ¿ya digas EUA‏ 
حوالي ربع ساعة حتى يمتص المرق تماما 5 


التقديم : يرتب الأرز في طبق التقديم وتصف فوقه قطع اللحم ثم تزين بقرون 
الفلفل وقطع البيض والبطاطا المسلوقة ويقدم ساخنا . 


روز بالدجاج 
روز بلحم العجل 
يتح llo‏ الوحيفة الشتابعة مع al Ga‏ الخزوف Jan haan‏ من هيرة 
aed pls Jal‏ لحم Lila‏ | 


)1( )2( )4( : يمكن الاستغناء عنها . 
)3( يمكن تعويضه بربع كيلو من الجلبانة الطازجة وتضاف آنذاك مع الفلفل الاخضر 


روز بامناني 

ينسج على منوال وصفة الروز بالعلوش مع تعويض لحم الخروف بمقد ار مماثل من 
هيرة المناني او غيره من الأسماك الكبيرة الحجم حسب :الرغبة على ان طهو السمتك 
يتطلب أقل وقت من seb‏ اللحوم والدواجن . 

روز بالكلمار 

ينسج على منوال وصفة الروز بالدجاج والعلوش مع تعويض لحم الخروف بمقدار 
ل من الكلمان أو dl‏ 51 القرنيظ الصغير المجم péage‏ الرخويات US SV‏ 
كرف باب الاسماك . 

روز بالحضبان 


ينسج على منوال وصفة الروز بالعلوش مع تعويض لحم الخروف بمقدار حسب 
الرغبة من العصبان الطري يحضر كما ذكر في باب الجزارة . 


روز مفور بالدجاج 
دجاجة صغيرة ورقتان من الرند 
0 غرام من الأرز بصلة صغيرة مفرومة 
0 غراما من البطاطا عشر لتر من الزيت 
0 غرام من الفلفل الأخضر ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الحمص المنقوع نصف ملعقة من الهريسة 
30 غراما من السمن فلفل أسود وملح 


تقطع الدجاجة قطعا متعادلة وتتبل القطع بالفلفل الأسود والملح وتقلى مدة خمس 
دقائق في الزيت في طنجرة الكسكس مع فريم البصل . يضاف اليها بعد ذلك الحمص 
ومعجون الطماطم والهريسة والرند والفلفل الأخضر ويغمر بلتر ونصف من الماء . في هذه 
الأثناء ينقى الأرز ويصول جيدا بالماء البارد في مصفاة تحت الحنفية وبعد أن يصفى 
ويقطر يوضع في كسكاس . عندما تغلي الصالصة يوضع الكسكاس فوق الطنجرة ويلحم 
0 شط مخ ANA‏ يطين معها يشتريظ من العسين حتى لا نتسرت 
البخار بين القدر والكسكاس ويترك هكذا على نار لينة حوالي ربع ساعة تدقق من بداية 


AA plage Don 
من الاء البارد يعاد إلى الکسگاس‎ als أن يرشق‎ nay بشبوكة الأكل‎ gl بعض يملعقة‎ de 
ويوضع ثانيا فوق الطنجرة ليطهى مرة ثانية مدة ربع ساعة بنفس الطريقة ثم يجعل‎ 
الكسكاس . يذاق الأرز إثر ذلك وإذا بقيت حباته صلبة يطهى مرة ثالثة بنفس‎ 
الأسلوب . يوضع في النهاية الأرز في ماعون وتفكك ذراته بشوكة الأكل ثم يضاف اليه‎ 
على حدة . عندما تنضج قطع الدجاج تعلك الصالصة بعض الوقت بدون‎ dying السمن‎ 

غطاء ثم يعدل تمليحها . 


التقديم : : يرتب الأرز بطريقة من الطرق المذكورة فيبداية هذا الباب ثم يضاف 
اليه الحمص sary‏ أن يزين بقطع الدجاج وبأرباع من البطاطا المسلوقة وقرون الفلفل 


يقد isla‏ + 
روز مفور بالعلوش روز مفور بلحم العلجل 
روز مفور بالحوت روز مفور بالعصبان 


ينسج على منوال الوصفات السابقة . 


روز بالجلبانة 


وصفة مثالية تنسج على منوالها الوصفات الموالية . 


0 غرام من الأرن عشر لتر من الزيت 

0 غرام من لحم الضان ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من الجلبانة نصف ملعقة من الهريسة 
0 غراما من المعدنوس نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من السمن Jala‏ أسود 

بصلة صغيرة مفرومة ملح 


: اللحوم‎ ¿SSL Spas Ge تطهئ:طرقة‎ 


يطهى الأرز بالبخار أو يسلق في الماء ثم يصفى ويقطر ويضاف اليه السمن . 
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التقديم : طريقة آولى : يخلط الأرز مع Las ill‏ فيها من خضر ويرتب في 
Gab‏ التقديم ثم يزين بقطع اللحم ويقدم ساخنا . 


طريقة ثانية : ترص GS‏ من الأرز كافية لشخص واحد في صحفة صغيرة وتقلب في 
الصحون الفردية بالتعاقب في شكل قبة ثم يسكب فوقها مقدار من مرقة الجلبانة ثم يزيز 
بقطع من اللحم وتقدم ساخنة : 


طريقة ثالثة : يرص الأرز في كعكة مناسبة الحجم ليأخذ شكلها ويقلب في Gab‏ التقديم 
ثم تسكب فوقه المرقة وتوضع قطع اللحم فيالفجوة ويقدم ساخنا . 


روز مسلي روز بالقنارية 
روز بنادق روز باللوبية 
روز اكباب روز قلاية 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض مرقة الجلبانة بلون من الوان المرق 
للذكورة سواء كانت باللحم او بالدجاج والتي تحدثنا عنها في باب اللحوم وباب الدواجن 
Ja‏ ان تطهى المرقة خصيصا يمكن استعمال مقدار من المرقة الفاضلة من اليوم 
السايق . 

بی 
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إعداد الكسكسى 


كسكسي السميد 
0 غرام من السميد الغليظ(1) ملعقتان من الملح 
0 غرام من السميد الرقيق(2) لتران من الماء 


يذاب الملح في لترين من الماء . 


ا قاری cl‏ ال ق Es‏ مو روي اام اتی را nai‏ مع 
DE e dl pl pea cala‏ ثم يركن بقيصة من السميد 
الناعم مع مواصلة التحريك في اتجاه واحد براحة اليد . يواصل الخلط بنفس الطريقة 
مع اضافة رشة خفيفة من الماء تارة ورشة من السميد الرقيق تارة أخرى فتلتحم آنذاك 
حبات السميد الناعم حول حبات السميد الغليظ وتصبح في شكل كريات صغيرة متفاوتة 
الس > سكب A‏ كريآت النميد ل #ريال ذي تقوب رام Slat Y‏ قمع il‏ 
نحرك ly All‏ وتفرك السات Tals‏ اليد JN (3) pad ia‏ القليظة وتسر اميل 
الذرات خلال قفوي Ji‏ . يصب بعد ذلك المحصول في USE‏ فان ذي تقوب اناق 
Ÿ‏ غربال كسكدي (4) وتفرك حبات ral‏ بباطن ouf‏ تقواب وتس ياكملها خلال 
JAS oa‏ . يصب أخيرا اللحسول Jl‏ كال ( غربال طلاع,5 ( ثقوبه ادق سن 


(1) السميد الغليظ : يعرف في تونس بالسدر والسميد الأحرش وقلوب السميد . 

(2) السميد الرقيق : يعرف في تونس بالسميد الأرطب والسميد الجويد 

(3) تبس الكتل الغليظة : تفتت . تفرق بعضها عن بعض . 

)4( غربال الكسكني «يوجد مته في السوق plat BM‏ ثقوبها عمفاوتة jus Janis. ELY)‏ 
الرغبة للحصول على كسكسي رقيق يعرف بالكسكسي الثملي وكسكسي متوسط العيار وكسكسي غليظ 
حجمه قريب من حجم الملحمص 

)5( غربال طلاع : يعرف أيضا بغربال الدشيش والغربال الحرايمي . 
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FFT AP? 
101103 Nv ZIYI 97 


Le Riz aux andouillettes الأرز بالعصبان‎ 


Cyd‏ غربال الكشنكسي ويغزيل بدؤن خلظ sul‏ للتخلص SSI jay rl Gyo‏ الذقيقة 
حتى لا يبقى في الغربال الا الكسكسي المطلوب . 


di‏ آنذاك كمية الكسكسي جانبا وتعاد العمليات المذكورة بنفس الطريقة حتى تتم 
كميات السميد والذرات المتخلفة من النخل . 


طريقة ثانية 


كيلو واحد من السميد 5 س ملعقتان من الملح 
لتران من الماء 


طريقة dls‏ الطريقة Jai ELL‏ فيهاابدل من a‏ الغليظ ray‏ الرقيق 
gee‏ واحك مق الستفيد مخروط ال sl AU lc‏ 
0 خمسة يسي » عند العموم > 


طهو الكسكسي 


i‏ طهو الكسكسي الطريء : يسخن مقدار من الماء أو من مرق اللحم أو غيره في 
مقفول )1( وحالما يغلي السائل يصب الكسكسي في الكسكاس بدون أن يرص ويطبق 
الكسكاس فوق المقفول وتطين شفته بشريط من العجين أويسد بشريط من النسيج )2( 
ال all‏ حتى Y‏ يتسرب المخار بين المققول والكسكاس gala‏ كم يدرك هكذا مدة 
0 دقيقة على أكثر تقدير تعد من Gly‏ بروز البخار خلال ذرات الكسكسي . تفك بعد ذلك 
ألقفيلة ثم يجعل الكسكاس ويقلب في إناء واسع بينما تبقى الطنجرة فوق التار . يرش 
الكسكسي بقليل من الماء البارد وبعد أن تفرك الكتل الغليظة بين باطن اليدين تفرق حبات 
الكسكني بعضها عن بعض بالأصابع أو بملعقة خشبية . يعاد بعد ذلك الكسكسي الى 
الكسكاس ويطبق هذا الأخير من جديد فوق المقفول بنفس الطريقة ثم يترك هكذا قرابة 
نصف ساعة تدقق من بداية خروج البخار خلال الكسكسي . يراقب طهو الكسكسي في 
all cl aT‏ 8 قاد | صار yal tend‏ وملتك كنا كان قي dll‏ بل يرعش سطحه Glogs‏ 
عندما يضرب بقفا الملعقة وحالما تلين حباته وتفقس بسهولة بين الأصابع ترفع القفيلة 
ويسكب الكسكسي في وعاء واسع ثم تفرد ذراته بعضها عن بعض كما ذكر من قبل 
ا فل حستكي متظلبات الوصفة . 


)1( المقفؤل : قدر الكسكسي : الشريط من النسيج : القفيلة حسب اللسان الذارج التونشي ٠‏ 
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طهو الكسكسي الجاف : )1( يغلى مقدار من الماء أومن المرق في مقفول فوق نار قوية . 
يرش الكسكمي الجاف بالماء البارد تدريجيا بدون افراط مع الخلط بلطف Lay‏ يشرب نصيب من 
الماء وتنتفخ ذراته يصب في الكسكاس ويطهى بالبخار مرة أولى مدة لا تزيد عن 20 دقيقة وبنفس 
الطريقة المذكورة في الوصفة السابقة . يجعل بعد ذلك الكسكاس ويوضع فوق قدر عميق أو فوق اتاء 
نان ody‏ فوقه مقد ار من الماءالبارد A‏ عضن الوقت حتى di GC. UES Lis‏ 
الكسكسي في ماعون واسع وبعد أن تفرد ذراته بعضها عن بضع يعاد الى الكسكاس ويفور )2( حوالي 
لشف ساعة بف الاسلوب وعتدها quis‏ يعالع كما يعد ¡ASUS‏ الطريء e‏ 


كسكسي بالعلوؤش 
Lol 2 750‏ من :الكسكسى galo‏ من Ca‏ 
0 غرام من لحم الخروف is iles‏ 
0 غرام من البطاطا فنجان من الزيت 
0 غرام من الجرز ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من اللفت ملعقة من الهريسة 
0 غراما من الحمص المنقوع نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غرام من Gi‏ الخروف نصف ملعقة قهوة من البهارات 
Lie 0‏ من Jal all‏ أسود وملح 


يؤخذ اللحم Sule‏ من الكتف أو من المسلان ويقطع قطعا متعادلة ثم يتبل بالفلفل 
age‏ والملح adios‏ جانبا : تقص النة y) cales JI yal‏ شلات elas.‏ اغطان 
الخرشف بالستكين لازالة الشوك ثم تنظف جيذا وتقص في شكل عصيات متساوية . 
تنظف رؤوس اللفت وتقطع أرباعا . يحك الجزر بالسكين ويقص انصافا أو يترك 
صحيحا اذا كان صغير الحجم . تنظف حبات البطاطا وتقشر . 


يعد مقدار من الكسكسي كما ذكر في بداية هذا الباب . 


يحمى الزيت في مقفول وتقلى فيه قطع اللحم بضع دقائق مع البصل المفروم ثم يضاف 
اليه الحمص ومعجون الطماطم محلولا في مقدار كأس كبير من الماء والهريسة وفلفل 

(1) يشمل الكسكسي الجاف كسكسي العولة التقليدي المصنوع في المنزل والكسكسي المصنوع في 
المعامل المختصة . يوجد هذا الأخير في السوق على ثلاثة أنواع : الكسكسي الرقيق ( النملي ) 
والكسكسي المتوسط الحجم والكسكسي الغليظ . 

)2( يقور الكسكسي ( باللسان الدارج التونسي ) : يطهى بالبخار . 
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الزينة ويترك الخليط يغلي حوالي عشر دقائق . تضاف بعد ذلك قطع الألية وقطع الخضر 
ما عدا البطاطا ويغمر بلتر ونصف من الماء . عندما يغلي الماء يوضع الكسكسي في 
الكسكاس ويطهى مرتين ببخار المرقة كما ذكر من قيل . بين التفويرتين (1) تضاف 
حبات البطاطا ويسكب في القدر مقدار من الماء ليعود الى المرقة حجمها الأصلي . عندما 
ينضج الكسكسي يوضع في ماعون بينما يبقى المقفول فوق النار . يغرف الإدام )2( 
بالمغرفة الكبيرة (3) ويذاب قيه السمن مع البهارات ويخلط المزيج مع الكسكسي ثم 
يسقى هذا الأخير بالمرقة بعد أن يعدل ملحها « ملح واقف » . (4) . 


التقديم : يوضع آنذاك الكسكسي قي cles‏ التقديم ويعد أن يسوى سطحه ترتب 
فوقه قطع اللحم والألية وحولها تبات الحمص ثم يزين بمكعبات الخضر وحبات البطاطا 


ويقدم ساخنا . 
صنف تان للتنويع 
0 غرام من لحم الخروف فنجان من الزيت 
0 غرام من الفول الأخضر ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من البطاطا ملعقة من الهريسة 
0 غرام من الجزر نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الحمص المنقوع نصف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غرام من ألية الخروف فلفل أسود 
li 50‏ عن الست ملح 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض الخرشف واللفت بنصف كيلو من 
الفول الأخضر الباكورة )1( . تنظف آنذاك قرون الفول وتقطع أطرافها ثم تقص 
أنصافا وتضاف الى المرقة بين التفويرتين . 


(1) التفويرة : المرة الواحدة من طهو الكسكسي بالبخار حسب اللسان الدارج التونسي ويقال 
التفويرة الأولى والتفويرة الثانية . ' 

)2( الإدام : المواد الدسمة السائلة التي تطفو على سطح المرق . 

)3( المغرفة الكبيرة : مغرفة السقى باللغة الدارجة  .‏ ~ 

)4( » ملح واقف » ::تمليح كاف حتى لا يبقى الكسكسى تفها في ما بعد 

1 . Juil : & 3S (1) 
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كسكسي بالعلوش 
صنف ثالث للتنويع 


نصف رأس كرنب 

بصلة صغيرة مفرومة 

فنجان من الزيت 

ملعقتان من معجون الطماطم 
ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من فلفل الزينة 
نصف ملعقة قهوة من البهارات 
فلفل أسود cles‏ 


Lol yz 750‏ من الكشكس 
ale 500‏ من gal‏ الخروف 
0 غرام من البطاطا 

0 غرام من الجزر 

0 غرام من اللفت 

Lele 150‏ من الحمص اللنقوع 
0 غرام من Gl‏ الخروف 

0 غراها Sa‏ اسمخ 


NE PARA EA E 


التفويرتين . 
كسكسي بالعلوش 
0 غراما من الكسكسى نصف قارصة (3) 


فنجان من الزيت 

ملعقتان من معجون الطماطم 
ملعقة من الهريسة 

نصف ملعقة من فلفل الزينة 
نصف ملعقة قهوة من البهارات 
فلفل أسود 

ملح 


cial! gai من‎ ple 0 

0 غرام من الفول الأخضرالبالغ )1( 
0 غرام من القرع بوطزينة(2) 

¿o Lolz 250‏ البصل 

0 غرام من البطاطا 

0 غرام من ألية الخروف 

0 غراما من السمن 


)1( الفول الأخضر البالغ : الفول الفصاص - (2) القرع بوطزينة : الكوسة . 
(3) القارص باللسان الدارج التونسي : الليمون الحامض . 
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تختار بصلات بالغة صغيرة الحجم وتفرم منها بصلة ؤاحدة لتستعمل كالمعتاد لتفويح 
اللحم ثم تقشر البصلات الباقية وتترك صحيحة . تقشر قرون الفول وتنظف . يحك 
القرع بوطزينة بالسكين وتقلم أطرافه ثم يقص انصافا أو في شكل حلقات غليظة حسب 
الرغبة . ينسج يعد ذلك على منوال الوصفة الأولى مع تعويض الحمص والخرشف 
واللفت والجزر بمقدار من البصل والفول الأخضر البالغ والقرع بوطزينة . تضاف 
الخضر المذكورة الى المرقة بعد التفويرة الأولى مع نصف ليمونة ليبقى الفول أخضربدون 


كسكسي بالعلوش 

صنف آخر للتنويع 
0 غراما من الكسكسى 0 غرام من ألية الخروف 
0 غرام من لحم الخروف 0 غراما من السمن 
0 غراما من البصل ملعقتان من معجون الطماطم 
0 غرام من البطاظا ملعقة من الهريسة 
0 غرام من الفلفل الحلو نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الحمص المنقوع تضف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غرام من الفلفل الحار فلفل أسود وملح 


تنظف قرون الفلفل وتوضع داخل كل منها نكهة (1) من الملح الناعم خلال شق 
يشرط بحد السكين . يقشر القرع الأحمر )2( ويقص مكعبات كبيرة . تنظف البطاطا 
وتقشر . تفرم بصلة صغيرة Li‏ البصلات الباقية فتقشروتبق صحيحة. يقطع اللحم قطعا 
متعادلة ويتبل بالفلفل الأسود والملح . تقص ألية الخروف الى قطعتين أو ثلاث . 


يحمى الزيت في مقفول فوق نار قوية وتقلى فيه قطع اللحم بضع دقائق مع قرون الفلفل 
والبصل المفروم ثم يضاف اليه الحمص ومعجون الطماطم (3) محلولا في مقدار كأس 
كبير من الماء والهريسة وفلفل الزينة ويترك يغلي phe‏ دقائق . ترفع آنذاك قرون الفلفل 
وتترك جانبا حتى يحين وقت التقديم . ينسج بعد ذلك على منوال الوصفة الأولى 
وتضاف البطاطا وحبات البصل ومكعبات القرع الى المرقة بين التفويرتين . 


)1( النكهة ( بفتح النون ) : كمية قليلة تؤخذٍ بحد السكين . 
)2( القرع الأحمر : اليقطين . )3( معجون الطماطم : يمكن تعويضه بعصير نصف كيلو من 
الطماطم الظازجة . 
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كسكسي بلحم العجل 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعويض لحم الخروف والألية بمقدار 750 
Sule do Jolla ye Lale‏ من لحمة الجوف gf‏ من .الصدر أو من الكتف ويمكن 
الإستغناء عن البهارات . 


كسكسي بالدجاج 
al to TAL lait lio Je puis‏ وال dels‏ مشوسظة 
الحجم تحضركها ذكر ق خاب all‏ كم تتقلف las‏ وتقطع (abr‏ ماد : تسمل 
الحوصلة والقانصة والقلب والكبد لإعداد وصفة أخرى كالعجة والشكشوكة وغيرها . 
كسكسي بدجاج الهند 
وصفة معائلة لوصفة الكسكبي بالعلوش مع تعويض اللحم وآلية الخروف بمقدار 
مسال من لحم clas‏ الهند ¿a aut al‏ الدواجن الكبيرة الحجم, . 
ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض لحم الخروف والدجاج بمقدار مماثل 
من dal‏ ,اى غيره Ge‏ طيؤن اليد الكبيزة: الحيجم كالفر ودجاج الماء أ المتوسيظة 
الط كاليمامة والقمري )1( . 
كسكسي IL‏ )1( 
تسلخ Y‏ عادة من طرف الكراش . وتسحب أحشاؤها ثم تنظف جيدا وتقطع 
قطعا منتظمة ques.‏ بعد ذلك على منوال وصفة الكسكسي بلحم الخروف . 
كسكسي بلحم الرأس 


وصفة مماثلة لوصفة الكسكسي بلحم العلوش مع تعويض هذا الأخير بكمية مماثلة من 
لحم رأس العجل والإستغناء عن البهارات . 


)1( راجع باب الطيور - 
)1( أرنب داجنة أو أرنب WL‏ أو قواع بري حسب الرغية + 
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كسكسي برآس العلوش 
يسلخ زاس الكروف من طرف Ses BLS‏ إلى اربع قط ثم رنف SSS US ls‏ 


في باب الجزارة . ينسج بعد ذلك على منوال الوصفات السابقة ويستعمل المخ لإعداد 
وصفة ثانية كالعجة ALL‏ والمعقودة والبريك بالمخ وغيرها حسب الرغبة . 


كسكسي بالعصبان 


» الجزارة‎ dd AE eel 


كسكسي بالخضرة 

0 غراما من الكسكسي ys‏ مغل سبي (3)Ui al‏ 
0 غراما من اللفت glide lune‏ جسن الوعية (4) 
0 غراما من الجزر عشر لتر من الزيت 

Loly 150‏ من القول إلجاف liado‏ من معجية الطماظم 
نصف رأس كرنب ملعقة من الهريسة 

قتة سلق (1) ملعقة من دهن القديد (5) 
راس ias‏ )2( ضف ملعقة من فلقل الزيتة 
بصلة صغيرة فلفل أسود وملح 


ينقى الفول الجاف من الحبات المسوسة ان وجدت وبعد ان يغسل ينقع بدون تقشير 
ليلة كاملة في الماء ويشطف ويمكن استعمال الفول المنقوع الموجود في السوق . تنقى 
أوراق السلق من الحشائش الطفيلية ثم تنظف جيدا وتقطع قطعا كبيرة . تفرد أوراق 
الكرنب وتعالج بنفس الطريقة . تقشر رؤوس اللفت وتقص ارباعا das.‏ كذلك اغصان 
الخرشف بالسكين وتقص في شكل عصيات متساوية . تقشر بصلة صغيرة وتفرم . 


يحمى الزيت ويذاب الإدام (6) في مقفول فوق نار قوية وتقلى في المزيج قطع إلقديد 
بضع دقائق مع فريم البصل . يضاف بعد ذلك معجون الطماطم محلولا في مقدار كأس 
كبير من الماء والهريسة وفلفل الزينة ويترك يغلي حوالي ربع ساعة . يضاف آنذاك 


(1)القتة" : الحزمة .)2( الخرشف : تبات عشبي شبيه بالكرضون .)6( الإدام #دهن 
القديد . (3) )4( )5( : راجع باب المواد الغذائية Small‏ 
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العصبان والخرشف واللفت والجزر ويمرق القدر بلتر ونصف من الماء . عندما يغلي الماء 
« يفور الكسكسي » مرتين على بخار المرق كماذكر من قبل وتضاف أوراق الكرنب والسلق 


بين التفويرتين . 
كسكسي wily‏ العام 
0 غراما من الكسكسي aut‏ جاف نحصب الرغية13) 
0 غرام من الفول الجاف as‏ جاق حسب الرغية (2) 
فنجان من الزيت ملح (3) 


ينقى الفول من الحبات غير الصالحة ان وجدت وبعد ان ن ينظف جيدا ينقع ليلة كاملة 
ui 3‏ البارد بدون تقشير ويشطف . يقطع القديد قطعا متعادلة ويغسل مع العصبان 
غسلا دقيقا ثم ينقع كلاهما في الماء البارد حوالي ساعتين ويقطر . 


يحمى الزيت في مقفول ثم يضاف اليه الفول والعصبان وقطع القديد ويمرق القدر جلتر 
ونصف من الماء . عندما يغلي الماء يفوّر الكسكسي تفويرتين كالمعتاد على بخار المرقة وحالما 
ينضج يجعل الكسكاس بينما تبقى القدر فوق نار خفيفة حتى تلين حبات الفول وينضج 
القديد مع اضافة ما يلزم من الماء لتبقى المرقة على حجمها . 


sore Gy: pol‏ ي وعاء = ويسقى بالمرقة ثم يوضع على سطحه 


كسكسي ربعي بالبوري 
0 غراما من الكسكسي ja las‏ الزيت 
0 غراما من البوري (1) ملعقتان من معجزات الطماطم 
ploë 0‏ من القرع بوطزينة شتف Lula tia‏ 
0 غراما من البطاطا نصف ملعقة من فلفل الزينة 
150 غراما من الحمص المنقوع خصيق hp dado‏ من ol gal!‏ 
Laly é 150‏ من Jalal!‏ الحار تصلق sl ltd il‏ 
¿yo Lolz 30‏ الشمن ala‏ أسود 
بصلة صغيرة مفرومة ملح 


)1( )2( : راجع باب المواد الغذائية المحفوظة . (3) الملح : تملح المرقة باحتراز وعند الحاجة فقط 
لأن القديد شديد الملوحة . 


ينقى الكمون ويدق مع قليل من الملح . تؤخذ سمكة متوسطة الحجم من نوع البوري 
وتسفط بالسكين وتستأصل خياشيمها ثم تقطع زعانفها Las‏ فيها زعنفة الذيل وبعد أن 
تسحب أحشاؤها كما ذكر في باب الآسماك GBS‏ جيدا بالماء البارد من الداخل ومن 
والملح وتترك جانبا . يحك القرع بوطزينة بالسكين ويقص انصافا أو اثلاثا حسب 
حجمه . تنظف حبات البطاطا وتقشر . تنظف قرون الفلفل وتوضع داخل كل منها نكهة 
من الملح الناعم خلال شق يشلط بحد السكين . تقشر بصلة صغيرة وتفرم . 


يقلى البصل بضع دقائق في الزيت في مقفول فوق نار قوية ثم يضاف اليه الحمص 
ومعجون الطماطم محلولا في مقدار كأس كبير من الماء والهريسة وفلفل الزينة وحبات 
البطاطا وقرون الفلفل ويترك يغلي حوالي ربع ساعة . ترفع آنذاك قرون الفلفل وتترك 
جاتنا خض يدن وق an‏ ق الد فج وت :هة اللا Jap Lente‏ ]لاغ 
يطهى الكسكسي مرتين على بخار المرقة كما ذكر في بداية هذا الباب وتسقط قطع القرع في 
المرقة بعد « التفويرة الأولى » . عندما ينضج الكسكسي ترفع قطع القرع وتحل محلها 
قطع: السمك وتترك تغل مدة ربع سباعة مع اضافة شيء من الماء لتبقى المزقة على حجمها 
الأضل . pli quid Less‏ السعك say‏ الكسكى اوري LAS palas‏ يعن plas‏ 


الكسكسي بالعلوش . 
كسكسي صيفي بالمناني 

0 غزاما من Sard sala 30 li‏ 
es ` Bll go Lee 750‏ 
0 غرام من الطماطم الطرية تحت ماق من الور نة 
0 غرام من القرع الأحمر cas‏ ملكقة مق Jali‏ الزئنة 
250 غراما من البطاطا نصف ملعقة قهوة من البهارات 
Lal 2 250‏ من اليصّل ia ¿sio‏ فهو من ESS‏ 
150 غراما من الحمض المنقوع Jala‏ أسود 
0 غرام من Jalal!‏ الحار cl‏ 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض البوري بمقدار مماثل من المناني أو 
غيره من الأسماك الكبيرة الحجم كالجغالي والبلميت والتن وتعويض معجون الطماطم 


(1) يمكن تعويض البوري بنوع آخر من الأسماك كالجراف والقاروص والفيقو والليموني والسرة 
وغيرها حسب الرغبة . 


كسكسي شتوي بالمرجان 


0 غراما من الكسكسي فنجان من euh‏ 
0 غراما من المرجان ملعقتان من معجون الطماطم 
0اغراناامق-اللجزّر Cia‏ ملعقة من Ling‏ 

0 غراما من اليطاطا نصف ملعقة من فلفل الزينة 
0 غراما من الحمص المنقوع نصف ملعقة قهوة من البهارات 
0 غراما من السمن نصف ملعقة قهوة من الكمون 
نصف رأس كرنب فلفل أسود 

بصلة صغيرة مفرومة ملح 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع استعمال المرجان أو غيرة من الأسماك 
المتوسطة الحجم حسب الرغبة . 


كسكسي بالورقة 
daly LS‏ مق الورقة 30 Lalsé‏ من الع 
0 غراما من الكسكسي فنجان من الزيت 
ale 500‏ من السفرجل : ملعقة من معجون الطماطم 
ale 200‏ من الحمص المنقوع Jala‏ أسود 
als casal Ge Led 150‏ 


ينظف مقدار من الزبيب من النوع الرفيع بدون بزور . ينظف السفرجل ويقص 
أرباعا متعادلة ثم ترقع Ge‏ بالسكين البزور والأجزاء الصلبة غير الصالحة . ينسج بعد 
ذلك على منوال وصفات الكسكسي السابقة ويوضع السفرجل في المرقة بعد التفويرة الأولى 
أما الزبيب فيضاف بضع دقائق قبل نهاية الطهو . 


المحليات والحلويات 


مسقوف بالحليب 


0 غرام من الكسكسي النملي لتى واخد :من ule‏ 
ale 0‏ من السكز الدقيق 


يطهى الكسكسي مرتين في كسكاس على بخار لترين من الماء المغلى وحالما ينضج وتفرق 
شات كما ماب e ul E‏ ف ¿gel‏ التقديع الى يوضع مباقيزة Y‏ 
الصحون الفردية ثم يذر فوقه مقدار من السكر ويسقى بالحليب المغلى البارد ويقدم . 


مسفوف بالزبيب 
0 غرام من الكسكسي النملي 0 gua tal‏ الب 
0 غرام من السكر الدقيق gil pte‏ من الزىت 


ينقى الزبيب وينظف . يطهى الكسكسي في كسكاس على بخار لتر من الماء المغلى كما 
ذكر في باب الكسكسي العادي ثم يخلط مع الزبيب ويطهى مرة ثالثة بنفس الطريقة . يرتب 
اثرذلك المسفوف في الصحون الفردية ويسقى بقليل من الزيت ثم يذر على سطحه السكر 
dus,‏ 
ale SUU‏ من الكسكسي النملي 200 ale‏ من السكر الدقيق 
0 غرام من دقلة «نور» (1) عشر لتر من زيت الزيتون 
(1) دقلة نور : ضرب من التمر التونسي الرفيع . 
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تنظف الدقلة وتحذف نوياتها . تقص منها حبات طولا بالسكين بدون أن يشوه شكلها 
وتترك جانبا للزينة بينما تقطع الحبات الباقية مكعبات صغيرة . يطهى الكسكسي مرتين 
بالبخار كالمعتاد وعندما ينضج وتفرد حباته عن بعضها يخلط مع مكعبات الدقلة ومقدار 
من الزيت الرفيع . يرتب بعد ذلك المسفوف في صحون التقديم ويرش فوقه السكر المرحي 
o‏ كه جانشهاف ss‏ الد قلة الياقية Gay‏ 


طهو سميد المسفوف 
طريقة سريعة 


يرطب نصف كيلو غرام من السميد الغليظ ( السدر ) بعش ر لتر من الزيت ويطهى في 
كسكاس كما يطهى الكسكسي على بخار لتر من الماء الغالي مدة ربع ساعة توقت من بداية 
بزوز البخار خلال الكسكاس . يجعل:إثر ذلك الكسكاس ويوضع فوق ماعون ثم يسقى 
السميد بالماء الغالي الموجود في الطنجرة ويقطر يعض الوقت . يسكب بعد ذلك السميد في 
طبق وتفرق ذراته عن بعضها ثم يطهى مرة ثانية مدة 25 دقيقة بنفس الطريقة ثم تفرد 
assis 6155‏ 


طريقة تقليدية 


يبلل نصف كيلو غرام من السميد المتوسط الحجم ( 5 س ) بعشر لتر من الزيت 
كلاق D‏ كسكاس كما uN ¿glas‏ عل بخان كرو عن lll‏ الغا Sam‏ ريخ delas‏ 
توقت من بداية بروز البخار خلال الكسكاس . يسكب بعد ذلك السميد في ماعون ويرش 
بقليل من الماء البارد ثم تفرق حباته عن بعضها ويطهى مرة ثانية مدة ربع ساعة بنفس 
الطريقة ,. sles‏ العمليات pe quad ll‏ وعندما ينضح 'التمعيد Syd ¿pica US‏ 


0 غرام من السميد الغليظ 0 غرام من السكر المرحي 
0 غرام من العنب المسكي عشر لتر من الزيت 


تفرق حبات العنب وتنظف وتترك جانبا . يطهى السميد بإحدى الطرق حسب الرغبة 
وحالما ينضح يمرر خلال منخل دقيق ثم یرطب بالزيت آو بالزيدة bias,‏ مع ola‏ 
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al‏ .. يرتب إثر ذلك المسفوف في وعاء التقديم ثم يذر فوقه مقدار من السكر المرحي 


. . b e 
مسفوف بالرمان‎ 
Sala العنب بمقدار مماثل من‎ ole وصفة مماثلة للوصفة السابقة مع تعويض‎ 
: الركان‎ 
غرام من السميد الغليظ 0 غراما من السكر المرحى‎ 0 
غراما من الدقلة عشر لتر من الزيت‎ 0 


تنظف الدقلة وتحذف نوياتها : تقص منها She‏ طولا بالسكين بدون أن يشوه شكلها 
وتترك جانبا للزينة بينما تقطع الحبات الباقية مكعبات صغيرة - يطهى السميد بطريقة 
من الظزق المشان'اليها Lei‏ يض Jayde‏ خلال Jobe‏ ذقيق ثم يضاف اليه الزيت أو 
الزبدة المذابة ويخلط مع مكعبات الدقلة . يرتب اثر ذلك المسفوف في أوعية فردية ثم يذر 
فوقه مقدار من السكر حسب الرغبة ويزين سطحه بأنصاف حبات الدقلة ؤيقدم . 


مسفوف بالزبیب 

نوع ob‏ 
0 غرام من السميد الغليظ 0 قرو اسن Gaull all‏ 
0 غرام من الزبيب بدون بزور خمس لتر من الزيت 


ينقى الزبيب وينظف . يطهى السميد بطريقة من الطرق حسب الرغبة ويطهى معه 
pa aa Gail‏ تقرق ذرات ¿JA a‏ 
يضاف اليه عشر لتر من الزيت أو مقدار من الزبدة المذابة . يرتب بعد ذلك المسفوف في 
الصحون ثم يرش سطحه بالسكر ويقدم . 


محكوكة 
مقادير للقطر 


كيلو غرام من السكر المرحي أربع ملاعق من ماء الزهر(1) 
ثلاثة أرباع اللتر من الماء ملعقة قهوة من ruse‏ الليمون 
مقادير للمحكوكة 
كيلو غرام ونصف من السميد الغليظ 100 ply‏ من الؤيدة 
كيلو غرام واحد من الدقلة 0 غرام من السكر الدقيق(3) 
0 غراما من الفزدق(2) ربع لترمن الزيت 


ملعقة قهوة من الملح 


يعجن السميد بالزيت مع الملح وقليل من الماء للحصول على عجينة متجانسة 
متماسكة . تبسط العجينة المذكورة في صينية أو في Gob‏ مدهون بقليل من الزبدة بغلظ 
صنتمترين تقريبا . تقص بعد ذلك العجينة مربعات متساوية ويزج بالطبق في فرن معتدل 
الحرارة لمدة نصف ساعة .. عندما تِجف العجينة ويحمر سطحها تدق بالمهراس كم JAS‏ 
بغربال الكسكسي حتى تمر بأكملها خلال الثقوب وتترك جانبا . ينظف الفزدق ويجرش 
بالمهراس . تنقى الدقلة وتزال نوياتها ثم تقص منها بعض حبات انصافا بالطول وتترك 
جانبا للزينة بينما تقص الحبات الباقية مكعبات متساوية . يذاب السكر المرحي في ثلاثة 
أرباع اللتر من الماء ويوضع فوق نار معتدلة ويترك يغلي حتى تتبخر نصف كمية الماء 
تقريبا مع إزالة الرغوة بمرغاة من حين لآخر . عندما يتكاثف القطر يضاف اليه 
الليمون وماء الزهر يرفع عن النار . يوضع بعد ذلك السميد في قصعة وتضاف"| 
الزبدة وقطع الدقلة ثم يسكب فوقه القطر ويخلط جيدا . 


all, 55 : pra‏ ف صحون مسطحة في شكل Ai‏ وترون فوووا 
الدقيق ثم يزين سطحها بجريش الفزدق وبأنصاف حبات الدقلة وتقدم . 


)1( يمكن تعويضه بمقدار مماثل من ele‏ الورد ٠‏ )2( يمكن تعويضه بمقدار مماثل من الفا 
لمقلية المجروشة أو الإستغناء عنه تماما . )3( يعرف في تونس بالسكر الفارينة . 


المدموجة 


مقادير للقطر 
کاو ald‏ من ale ay‏ 
مقادير للمدموجة 
LS‏ غر ام BMH dal‏ 0 غراما من الفاكية 
60 غراما من الدقلة 125 ناما من الزيدة 
200 غرام من السكر الدقيق ملعقة قهوة من الملح 


زيت لقلي الفطاير 


ينخل السميد ويضاف اليه الملح ويعجن بمقدار كاف من الماء للحصول مبدئيا على 
عجينة متماسكة شبيهة بعجينة الخبز . تترك العجينة المذكورة جانبا حوالي ساعة ثم 
يضاف اليها تدريجيا ما يكفي من الماء وتعرك من جديد للحصول في النهاية على عجينة 
رخوة قوامها كقوام عجينة الملسوقة . يحمى زيت القلي في طاوة فوق نار قوية . تبل 
الأصابع بالماء البارد ثم تؤخذ قطعة من العجين في حجم بيضة وتوضع فوق رخامة 
مدهونة بالزيت . ترقق كتلة العجين بالقلقال أو بعود الرشتة في شكل ورقة سمكها مليمتر 
واحد تقريبا تدهن مرتين أو ثلاث بالزيت أثناء الترقيق . تطوى بعد ذلك الورقة على أربع 
طيات وتقلى في الزيت على الوجهين حتى يحمر لونها نسبيا وتقطر في مصفاة . تكرر 
العمليات المذكورة بنفس الأسلوب وعندما يتم القلي تقطع الفطاير Labs‏ صغيرة 
متعادلة . 


تنقى الدقلة وتزال نوياتها ثم تقص منها بعض حبات انصافا بالطول وتترك جانبا 
للزينة a‏ الحبات: الاق ii la‏ . تحمكل, TAM e candi‏ عند 
الرغبة ويجرش بالمهراس . يذاب السكر المرحي في ثلاثة أرباع اللترمن الماء ويوضع فوق 
نار معتدلة ويبقى يغلي مع كشط الرغوة e‏ حين لآخر . غندما يتكاثق القطر يضاف اليه 
عصير الليمون وماء الورد والزبدة ويرفع الوعاء عن النار . 
التقديم. LIS:‏ قلع القظاير والاقلة if pe‏ القظل والؤيدة Ay‏ ق صخون 
التقديم في شكل قبة ثم يرش فوقها السكر الدقيق ويزين سطحها بجريش الفاكية اذا 
استعمل وبانصاف olin‏ .الدقلة وتقدم . 


230 


Couscous au poulet الكسكسي بالدجاج‎ 


| Lan ét à cota TTY sopueut xne sold 


0 غراما من الأرز لترواحد من الحليب 
250 غراما من السكر المرحي aI‏ ملاعق من ماء الورد 
نصف لتر من الماء 


ينقى الأرز وينظف في مصفاة تحت الحنفية ويقطر . يغلى الماء في قدر ويسكب فيه 
الأرز تدريجيا ويترك يغلي على نار معتدلة مع التحريك المتواصل . حالما يمتص الماء 
يضاف الحليب شيئًا فشيئًا مع مواصلة التحريك . عندما ينضج الأرز وتنفقع Gla‏ 
يضاف السكر وماء الورد ويتواصل الطبخ بنفس الطريقة حتى يتجانس المزيج . 


التقديم : تصب المحلبية في صحون التقديم وتقدم ساخنة أو باردة حسب الطلب 
ويزين سطحها عند الرغبة بشيء من الفزدق والبندق أو غيرهما من الفاكية حسب 


. الرغبة‎ 
se, 

0 غراما من الأرز المدقوق 0 غراما من الفاكية 

0 غراما من السكر المرحى لترونضف من الحليب 


ازيع jode‏ من العطرشية 


يحل الأرز في لترمن الحليب في قدر ويوضع فوق نار معتدلة ويترك يغلي مع التحريك 
بدون انقطاع حتى يمتص الحليب . يضاف آنذاك السكر وماء العطرشية ويسكب ما بقي 
من الحليب تدريجيا مع التحريك المتواصل فوق نار خفيفة . عندما يتجانس الخليط 
| يتايسك Jan Le legs‏ جلاوته اذ|زاقتضى البحال ويزقع elegi!‏ عن SM‏ . 


pall‏ :اتصب الرحايمية في صسحون التقديم ثم يسوى سطحها وييزين ةا 
الطلب بمقدار من الفزدق المجروش أو من الفاكية المقلية المجروشة . 


للتنويع : يمكن تعويض نصف اللتر من الحليب الأخير بنصف لتر من 
القشدة )1( . 


)1( القشدة : الزبدة الرقيقة . 


رفيسة الروز 


اسلوب عتيق 
0 غرام من الأرز 0 غرام من الجوز (2) 
0 غرام من السكر المرحي 0 غرام من البوفريوة (3) 
0 غرام من الدقلة 0 غراما من السمن (4) 
0 غرام من اللوز (1) أربع ملاعق من العطرشية (5) 


تقشر الفاكية (6) وتنقى وتقلى بضع دقائق فوق النار مع التحريك ثم تجرش جرشا 
خشنا أو تقص بالسكين قطعا صغيرة . تنظف اإدقلة وتنزع نوياتها وتقص أرباعا 
بالسكين . يطهى الأرز بالبخار ثلاث أو أربع مرات حسب نوعيته كما ذكر في باب الأرز 
وحالما تلين حباته وقبل ان تنفقع يرفع عن النار ويضاف اليه السمن . يخلط اثر ذلك الأرز 
مع السكر وجريش الفاكية وقطع الدقلة وماء العطرشية ويقدم فاترا أى باردا حسب 
are‏ 


الكريمة البسيطة 


LAH ga ازع ملاعق‎ e il 
vá» غرام من السكر المرحي أربعة فصوص‎ 0 
الورد‎ elo أربع ملاعق من‎ 


يذاب النشا في الحليب وبعد ان يصفى المزيج بحل فيه البيض ويحلى بالسكر ثم 
يوضع فوق نار معتدلة مع التحريك بدون انقطاع بملعقة خشب . عندما تخثر الكريمة 
وتغطى ظهر الملعقة وقبل أن تغلي يضاف اليها elo‏ الورد )1( وترقع عن النار . 
التقديم dT Ss:‏ الكريمة Y‏ صحيفات أفردية ويزين alos‏ بشىء من 
البتدق امن الفزدق,أى من الفاكية المجروشنة gl‏ من الشكلاظة المستحوقة LEN us‏ 
وتقدم باردة . 


)1( )2( )3( : وزن قاثم يعني الفاكية بقشورها . (3) البوفريوة : البوفر وة والبندق حسب 
التعبير الشرقي . (4) يمكن تعويضه بمقدار مماثل من الزبدة . (5) العطرشية يمكن تعويضها بماء 
الزهر أو بماء الورد . (6) الفاكية : اللوز والجوز والبوفريوة . 

)1( يمكن توي ale‏ الورة حتف ار Blas‏ من ols‏ الؤم و اؤ من :ماه العطرشية أو مق (Gil be‏ 
( النسرين ) أو بقرطاس من الفانيلية حسب الرغبة . 
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كريمة بالشكلاطة 


اا ن اا ازيح ملاعق من التشا 
0 غرام من السكر المرحي أريع قصوص من البيض 
أربع ملاعق من الشكلاطة 


والاستغناء عن ماء الورد 5 


كريمة الخلواني 
لتر واحد من الحليب أربع بيضات 
0 غرام من السكر المرحي قزطامن من الفائيلية 
0 غراما من الدقيق قبصة من الملح الناعم 


يغلى الحليب وتذاب فيه الفانيلية . 


يوضع الدقيق والسكر في قدر ثم يضاف اليه البيض مع قبصة من الملح الناعم ويخلط 
جيدا بملوق أوبملعقة خشب . عندما يتلزج الخليط ويتجانس يسكب فوقه الحليب الفاتر 
ويوضع فوق نار معتدلة مع التحريك المتواصل . حالما تخثر الكريمة وتبدأ في الغليان 
تسحب من فوق النار وتقدم باردة كما تقدم الأصناف السابقة ويمكن استعمال هذا 
النوع من الكريمة لحشى بعض الحلويات كبريكة الحليب وغيرها . 


كريمة بالبسكويت 
لتنؤاعف ¿ja‏ اليب 0 غراما من الفستق 
0 غرام من السكر المرحي أربع ملاعق من النشا 
0 غراما من البسكويت أربعة فصوص بيض 


أربع ملاعق من ماء الورد 
تنظف حبات الفستق وتنقى وتجرش . يحضر مقد ار من الكريمة البسيطة كما ذكرمن 


التقديم : يقطع البسكويت أرباعا ويوزع في الصحيفات الفردية . حالما تنضج 
I Re oo ae‏ يزين RP‏ 
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مقادير للملسوقة المحشية 


joli Ge ple 0‏ 0غرَاما من الزيدة 
0 غرام من البوفريوة 2 من أوراق الملسوقة 
6 غرام من Sud‏ الرحئ ملعقتاه من العطرفقة 

مقادير للكريمة 

ali‏ آربخ ملاعق من النشا 

0 غرام من السكر المرحي أربعة من فصوص البيض 


أربع ملاعق من ماء العطرشية 


ينقع اللوز بضع دقائق في الماء الفائر ويقشر ثم يقلى قليلا فوق النار أو في الفرن مع 
حبات البوفريوة ويجرش LAWS‏ بالمهراس أو بالمبشرة . يخلط بعد ذلك جريش الفاكية مع 
0 غرام من السكر المرحي ويطيب الخليط بملعقتين من ماء العطرشية . تقص أوراق 
الملسوقة أنصافا وتدهن بالزيت أو بقليل من الزبدة المذابة . تبسط اثر ذلك أوراق 
الملسوقة ويوضع في وسط كل منها مقدار ملعقة قهوة من خليط الفاكية وتطوى في شكل 
قراطيس صغيرة مستطيلة . تصف آنذاك القراطيس في طبق مدهون بالزبدة ثم تحمر 
حوالي عشر دقائق في الكعكة أو في فرن معتدل الحرارة وتترك جانبا . 


مخض مقار من tae‏ يملعلا کنا Danses‏ 


التقديم : توزع قراطيس الملسوقة في الصحاف الفردية وتسكب فوقها الكريمة 


» pas 
صحلب‎ 
Liall غراما من التفكر ارح 0 غرام.من‎ 8 
)2( غرام من الدرع (1) تصف ملعقة قهوة من الزتجبيل‎ 0 


)1( الدرع : يعرف بالذرة والذرة البيضباء . الزتجبيل : يعرف عندنا بالسكنجبير ويمكن تعويضه 
بمقدار ممائل من القرفة المسكوقة © 
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ينخل الدرع ويحل مع النشا في لترمن الماء وبعد أن يصفى الخليط خلال منخل دقيق 
pat‏ أو خلال قطعة:من _النسيج الشفاف يضاف اليه السبكر ويوضع في قدريفوق نان 
معتدلة مع التحريك المتواصل مدة 20 دقيقة وعندما يغلظ قوامه يترك يغلي حوالي خمس 
GS‏ مع مواصلة التحريك ثم يرفع عن النار.. 


التقديم : يسكب آنذاك الصحلب في الصبجاف الفردية ثم doles Je de‏ قليل 
من الزنجبيل المسحوق ويقدم ساخنا . 


بلوزة 
لترواحد من الحليب 0 غراما من السكر ¿al‏ )2( 
0 غراما من البوفريوة (1) أربع ملاعق من النشا (3) 


De ND LEM Jag quel Gully 8 كم‎ al مم‎ JE God تقل البوقريوة‎ 

الحليب ويضاف اليه هريس البوفريوة وبعد أن يصفى الخليط خلال غربال الشعر إن 

say‏ أو خلال قطعة من النسيج يحلى بالسكر ويوضع في قدر قوق نار معتدلة مع التحريك 
المستمر بملعقة خشب وعندما تشاهد أول غلوة يرفع الوعاء عن النار . 


التقديم : تسكب آنذاك البلوزة في الكؤوس الفردية وتقدم ساخنة أو باردة حسب 


الرغية . 
.بلوزة بالزقوقو 
لتر واحد من الحليب 0 غراما من السكر المرحي 
0 غرام من الزقوقو(1) 0 غرام من البوقريوة 
ملعقتان من النشا 


تقلى البوفريوة بضع دقائق فوق النار مع التقليب ثم تقشر وتدق بالمهراس دقا جيدا 
وتترك جانبا . ينقى الزقوقو ويصول في مصفاة ثم يدق جيدا بالمهراس . يحل بعد ذلك 

)1( البوقريوة : البندق في الشرق . السكر : بين 200 و 300 غرام حسب الذوق . (3) النشا 
يمكن تعويضه بمقدار مماثل من دقيق الأرز أو من دقيق القمح . 

)1( الزقوقو : حب نوع من أنواع الصنوبر - 
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الهريس في لتر ونصف من الماء وبعد أن يصفى المزيج بغربال الشعر يحل فيه النشا 
وهريس البوفريوة ثم يحلى بالسكر ويوضع في قدر فوق نار معتدلة مع التحريك بدون 
انقطاع مدة ربع ساعة . يضاف اليه بعد ذلك الحليب تدريجيا مع مواصلة التحريك 
وحالما يغلظ قوامه نسبيا ويبدأ في الغليان يرفع عن النار . 
التقديم : كتقديم البلوزة السابقة . 
بلوزة بالفاكية 


Ticos‏ معناظة اللوصتفاتالسائقة ويستعمل فيه هقد ان حم الزعية ¿ya‏ اليوفزيوة 


واللوز والجوز والفستق . 
بوزة 
اسلوب عتيق 
لش و الخد ¿a‏ الحلنت 250 ¿Malal ¿yo Lal‏ 
0 غراما من الدرع 0 غراما من السكر المرحي 


قى الدع ويصول ف خصقاة ويتقع ALI‏ كاملة ف لاء البارد ويشطف Gare‏ يعد ذلك 
الدرع جيدا بالمهراس ويحل في لتر ونصف من الماء ثم يصفى المزيج ويترك جانبا . ينقى 
الجلجلان ويقلى بضع دقائق فوق النار مع التقليب ثم يدق جيدا بالمهراس . يحل إثرذلك 
هريس الجلجلان في لتر من الحليب ثم يصفى المزيج ويحلى بالسكر ويضاف الى مزيج 
الدرع يوضع بعد ذلك الخليط في قدر قوق نار معتدلة مع التحريك المتواصل ويرقع عن 


النار في أول غلوة . 
التقديم : تسكب البوزة في الصحاف الفردية وتقدم ساخنة أو باردة حسب 
الرغبة ويكون قوامها سائلا . 
بوزة 
اسلوب ثان 
لتر واحد من الحليب 250 ¿Malal Ge Lie‏ 
0 غرام من الدرع المرحي 0 غراما من السكر المرحي 


يغربل الدرع ويعجن بقليل من الماء ثم يكيف في شكل SL S‏ متساوية ويترك Lola‏ 
حوالي نصف ساعة . تدق اثر ذلك كريات الدرع بالمهراس ثم يحل الهريس في لترونصف 


ينسج بعد ذلك على منوال. الوصفة السابقة . 
الزرير التقليدي 


كيلو غرام واحد من الجلجلان 0 غرام من العسل 


يصوّل الجلجلان في غربال دقيق تحت الحنفية ويجفف في الشمس . ينقى بعد ذلك 
الجلجلان ويقلى في اعون مسطح y‏ النار مع التحريك المتواصل ثم يدق جد | بالمهزاس 
ويترك جانبا . يسخن العسل في قدر:فوق نار معتدلة ويضاف اليه السمن . حالما يذوب 
السمن يضاف هريس الجلجلان ويبقى فوق النار مدة Y‏ تزيد عن phe‏ دقائق مع التحريك 
المتواصل وعندما يتجانس الخليط يرفع الوعاء عن النار . 


التقديم : يسكب الزرير في كؤوس من البلور ويحفظ ليقدم باردا عند 


الطلب . 
الزرير التقليدي 
صنف ثان 
كيلو غرام من الجلجلان 0 غرام من الزيدة 
Ge ale 500‏ السكن 0 غراما Gall ¿yo‏ 
0 غراما من الماء Tale‏ قهوة من عصيز الليمون 


يغسل الجلجلان ويجفف وينقى ثم يقلى ويدق كما سبق ذكره في الوصفة السابقة . 
يذاب السكر في الماء في قدر فوق نار معتدلة ويترك يغلي مع إزالة الرغوة من وقت لآخر . 
عندما يتبخر حوالي نصف الماء ويتكاثف القطر )1( نسبيا يضاف اليه عصير الليمون 
عند الرغبة ثم السمن والزبدة وحالما يذوب الدهن يضاف هريس الجلجلان ويتواصل 
LS sedal‏ ذكوق الوصفة ll‏ . 

(1) القطر : البونتو عندنا في تونس 
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زرير بالبوفريوة 


ES EAS‏ 0 غراما من الماء 
clas‏ كلمن التوقريوة اة 0 غرام من الزبدة 
تضق كلو من ira ¿aiii dal all‏ الوح 


يصول الجلجلان ويجفف وينقى ثم يقلن ويدق .. تقلى حبات البوفريوة وتقشر وتطحن . 


ينسج بعد ذلك على منوال الوصفات السابقة . 


زرير الفزدق 
كيلو من الفستق المقشر 0 غرام من الزبدة 
نصف كيلو من السكر أربع ملاعق من ماء الورد 
0 غراما من الماء ملعقة صغيرة من عصير الليمون 


تمسح حبات الفستق بقطعة من القماش وتدق جيدا بالمهراس أو ترحى . يحل السكر 
AL‏ فوخ دان اشقتدلة ويرك Leila Ls ie A‏ . ضاف اليه بعد 
ذلك عصير الليمون ثم الزبدة . عندما تذوب الزبدة يضاف هريس الفستق ويتواصل 
el‏ حؤالي po GS pte‏ التكتريك اللتؤاستل ثم يضاف ole‏ الوزه años‏ الوطاء كن 
«tall‏ 


زرير الفاكية 


ينشج Je‏ مثوال الوصفة السابقة pe‏ تعويض الفستق بمقدان Silao‏ منالقاكية 
المقلية . 
عصيدة تركي 
وصفة عتيقة 
كيلو ونصف فن السميد (1) ملعقة ضمغيزة من املح 
plz 0‏ من الزبدة أو السمق Leite‏ خب الزغبة 


. Gall المتوسط‎ (1) 


Couscous à l’Agneau بالعلوش‎ US 


Couscous aux andouillettes الكسكسى بالعصبان‎ 


Le Riz aux abaties val wl الروز‎ 


| 


بريكة الحليب مع الروزاطة وشروبو الفزدق Pâtes farcies à la crème‏ 


يغربل السميد ويضاف اليه الملح ويعجن باليد مع ما يكفي من الماء وعندما يتماسك 
الخليط يترك في مكان دافء حوالي نصف ساعة . تدلك اثر ذلك العجينة باليد من جديد في 
eli]‏ عميق مع إضافة شيء من الماء تدريجيا حتى تصبح متماسكة «نضف سائلة» شبيهة 
بعجينة الملسوقة . توضع آنذاك العجينة في «نحاسة» )2( فوق نار معتدلة وتدلك 
بالمسوط )3( الخشبي المعد لذلك حتى يمتص الماء ثم يتواصل دلكها باستمرار وبنفس 
الطريقة بعيدا عن النار حتى يتماسك ؤيتجانس قوامها . تعاد بعد ذلك العجينة الى النار 
مع مواصلة الدلك وإضافة قليل من الماء حينا بعد حين . عندما تصبح العجينة رمادية 
اللون نسبيا مطاطية القوام وتلف حول المدلك دليل وأنها نضجت درفع الوعاء عن النار . 


التقديم : ترتب العصيدة في قصعة أو في صحون فردية عميقة في شكل قبة وتجعل 
في وسطها حفرة يسكب فيها مقدار من الزيت أو من السمن السائل أو من الزبدة المذابة 
ثم يوضع على سطحها شيء من السكر الدقيق أو من العسل وتقدم . يمكن تقديم السكر 
والعسل والدهن على حدة وهناك من يقدم مع العصيدة مقدارا من البسيسة . 


عصيدة تركي 
اسلوب ji‏ ”ان 
يسخن مقدار لتر ونصف من الماء في قدر فوق نار معتدلة مع ملعقة صغيرة من الملح 
وحالما يغلي الماء تسكب فيه كمية السميد بالحفنة شيئًا فشيئًا مع التحريك Wall‏ بدون 
انقطاع وعندما بتجانس الخليط ويتحول الى عجينة متماسكة يواصل الطهو كما ذكر في 
الوصفة السابقة وتقدم العصيدة بنقس الطريقة . 


ينسج على منوال الوصفات السابقة مع تعويض السميد بمقدار Silao‏ من الدقيق 
( الفارينة ) وتطهى العصيدة آنذاك مرة واحدة فوق النار لا مرتين . 


عصيدة تركي 
طريقة ثالثة 


يحل الدقيق في لترين من الماء البارد ويصفى الخليظ بغربال الشعر ثم يضاف اليه 


)2( النحاسة : قد رمن النحاس المقصّدر )3( المسوط والملوق : يعرف بالمدلك في توئس . 
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الملح ويوضع في نخاسة فوق نار معتدلة مع التحريك بالمدلك بدون انقطاع حتى يتجانس 
pull‏ ويتحول الى عجينة متماسكة . يتواصل اشر ذلك طِهو العصيدة كما ذكر في 


الوصفات السابقة . 
عصيدة بالرغيدة (3) 
وصفة تقليدية 
مقادير للعصيدة 
كيلو واحد من السميد الرقيق 0 غرام من الفستق 
0 غرام من السكر المرحي ملعقة صغيرة من الملح 


أربع ملاعق من ماء الورد 


يغربل السميد ويضاف اليه الملح ثم يعجن باليد مع ما يكفي من الماء وعندما يتماسك 
الخليط يترك في مكان دافء قرابة ساعة . تدلك بعد ذلك العجينة باليد من جديد في إناء 
عميق مع إضافة ما يكفي من الماء تدريجيا حتى تتحول الى مزيج سائل ثم يضفى المزيج 
المذكور بغربال الشعر للتخلص من القلوتن (2) . يسكب اثر ذلك محلول النشا في قدر 
ويضاف اليه السكر ثم يوضع فوق نار معتدلة مع التحريك بالمدلك بدون انقطاع . عندما 
تجمد العصيدة ويصبح قوامها شبيها بالحلقوم تعدل حلاوتها اذا اقتضى الحال ثم 
يضاف Yall‏ ماء الورد ويرف القدر e‏ فوق النار . 


مقادير للرغيدة 
لتر ونصف من الحليب أربع ملاعق من النشا 
0 غرام من السكر المرحى ملعقتان من ماء الورد 


يحل النشا في الحليب . يصفى الخليط ويضاف اليه السكر ثم يوضع في قدر فوق نار 
لينة مع التحريك بدون انقطاع . حالما تغلي الرغيدة تعدل حُلاوتها اذا اقتضى الحال ثم 
يضاف اليها elo‏ الورد ويرقع الوعاء عن النار . 
التقديم : تصب العصيدة في أوعية من البلور تملأ الى ثلثيها وتسكب فوقها 
الرغيدة ثم يزين سطحها بمقدار من جريش الفستق أو من جريش الفاكية المقلية أومن 
(1) الرغيدة : نوع من الكريمة قوامها سائل أكثر من الكريمة العادية . (2) القلوتن : المادة 
الزلالية الموجودة في الحبوب . (3) تعرف أيضا بعصيدة النشا والعصيدة المصفية . 
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Also 


مقادير للعصيدة 
کیل اعد MBE‏ 0 غرام من السكر المرحي 
750 غراما من الدقيق 200 غرام من الفاكية المقشرة 
مقادير للكريمة 
لتر ونصف من الحليب فصوص اربع clas‏ 
0 غرام من السكر المرحي اربع ملاعق من النشا 


عشزلترمن ماء العطزشية 


ينقى الزقوقو ويصول جيدا في مصيفاة تحت الحنفية )1( َم يدق بالمهراس أو يرحي 
بفرامة اللحم . يحل بعد ذلك هريس الزقوقو في لتر من الماء ويمرث (2) باليد ثم يصفى 
الخليط بغربال الشعر . يوضع اثر ذلك ما تبقى من الهريس في قطعة من القماش الرقيق 
تربط حولة في شكل صرة ثم تغطس الصرة في الماء وتعصر عدة مرات ليستخرج منها اكثر 
ما يمكن من مُستحلب الزقوقو Vy‏ تبقى فيها الا القشور Jas.‏ بعد ذلك الفارينة في ماء 
الزقوقو sary‏ أن يصفى الخليط من جديد يضاف اليه السكر و يوضع في قدر فوق SE‏ 
معتدلة مه التحر يك بالمدلك بدون انقطاع وحالا تجمد Sica‏ تعدل حلاوتها حسب الرغبة ثم 
ترفع عن النار وتوزع في أوعية من البلور تملا الى ثلشيها . 

Dana GA‏ البيض . يحل النشا في الحليب وبعد أن يصفى المزيج تضاف اليه 
فصوص البيض ويحلى بالسكر حسب الذوق ثم يوضع Y‏ طنجرة فوق نار لينة مع 
التحريك المتواصل وحالما 14.5 الكريمة في الغليان ,تفوح بماء العطرشية, أوى.بفيره من 
الأفاويح ثم Juss‏ حلاوتها اذا اقتضى الحال ويجعل القدر . 


التقديم : بعد أن توزع العصيدة في الأوعية تسكب فوقها الكريمة ويزخرف 
سطحها حسب الرغبة والذوق وتستعمل لهذا الغرض المواد التالية : حبات من الفستق 
أو من البندق صحيحة أو مجروشة - حبات من البوفريوة المقلية صحيحة أو مدقوقة - 
حبات من الجوز تقص انصافا أو أرباعا ‏ فاكية مقلية مجروشة - حبات من 
lla tapas yess (3) Salt‏ .: 


)1( هناك من يقلي الزقوقو قبل دقه فوق النار أوداخل الفرن . مرث الشيء بيده في الماء مرثا : مرسه 
لك aad Jae de‏ . )3( اللبيس > حلوع pa‏ من اللو والفستق وغره coals‏ تانكر ٠‏ 
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عصيدة البوفريوة 
صنف ثان 
مقادير للعصيدة 


Lele 750‏ من البوفريوة 0 غراما من الدقيق 
0 غرام من السكر المرحي لتران ونصف من الحليب 


مقادير للرغيدة )1( 


لترواحد من الحليب أربع ملاعق من النشا 
0 غرام من السكر المرحي فصوص أريع clés‏ 
أربع ملاعق من ماء الورد 


ss ان قشر‎ ais lia leed فرع‎ alga 
ينخل الدقيق ثم يحل في الحليب ويضاف اليه هريس البوفريوة . يصفى بعد ذلك المزين‎ 
ca al م و ی فا مهد‎ lr واف‎ 
من اء‎ igh من اء الويقه‎ Las its als تخدل‎ tala ta 15 A dl 
. العطرشية أو غيرة وتوزع في صحاف من البلور‎ 


يحضر مقد ار من الكريمة شبيهة بكريمة عصيدة الزقوقو . 
التقديم : يعد ان توزع العصيدة في أوعية التقديم تسكب فوقها طبقة من الكريمة 
وتقدم عادة بدون زخرفة . 
كرديان 
وصفة عتيقة لشخص واحد 
ربع ساعة بدون انقطاع ثم تضاف اليه ملعقة من ماء الورد أو من ماء الزهر مع مواصلة 
الخفق قرابة عشر دقائق ويقدم . 
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كعك > البويق « 


0 غرام من الدقيق Mi Pan gt‏ 
0 غراما من اللوز قرطاس من خميرة الحلويات 
0 غراما من السكر الدقيق قبصتان من الملح الناعم 

اربع بيضات قبضة et Ga‏ 

كيلو من السكر المبلر ملعقة صغبرة من عصير الليمون 
عشر لتر من الزيت للعجين لتر من الماء للقطر 

pte‏ لتر من الحليب )1( زيت لقلي الكعك 


ينخل الدقيق ويخلط جيدا في طبق مع الخميرة والملح والبكربونات والسكر الدقيق ثم 
يكدس ويجعل في وسطه حفرة . يخفق البيض في صحفة ويسكب في الحفرة مع الزيت 
ici‏ .131 اشتغمل وشيم من إلقانيلية ثم dans‏ الدقيق جيدا مغ Le‏ يكفن من الماء 
الدافء تدريجيا للحصول على عجينة لينة متجانسة . تغطى العجينة بعد ذلك وتترك 
ادرال ee ee‏ 


في هذه الأثناء تغلى حبات اللوز بضع دقائق في الماء الفاتر وتقشر ثم تجفف في الشمس 
أو داخل الفرن وتجرش بالمبشرة . يذاب السكر في الماء ويوضع في قدر فوق نار معتدلة 
ويترك يغلي وحالما يغلظ نسبيا يضاف اليه عصير الليمون ويفوه عند الرغبة بنصف 
قرطاس من الفنيلية . يحمى في مقلاة عميقة فوق نار قوية مقدار من الزيت كاف ليطفى 
فوقه الكعك . تبسط آنذاك العجينة بالقلقال شفكها aio‏ واحجد 
تقريبا وتقطع بشكل دوائر بالأداة المعدة لذلك أو بحافة كأس قطرها يقارب ستة 
صنتمتر ثم تقور الدوائر بحافة كأس GE‏ صغير الحجم أو بحافة الكشتبان لتصبح في 
شكل حلقات متساوية . تقلى بعد ذلك الحلقات في الزيت الحامي وتقلب فيه وحالما يحمر 
لونها تقطر بعض الوقت في مصفاة ثم تغطس في القطر وترش بجريش اللوز وتصف في 
طبق التقديم . 


)1( يمكن الإستغناء عن الحليب : 
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كعك زبيدة )1( 


0 غرام من السميد الدقيق(2) أربع ملاعق من ماء الزهر 
0 غرام من اللوز المقشر ملعقة من عصير الليمون 
كيلو من السكر المرحي قبصتان من الملح الناعم 
ست بيضات زیت Gal‏ 


يحضر lus‏ مقد امن SSI Bara‏ البسيظطة وخا ما 4935 يثاك Wall‏ ايض 
ثم تدلك حتى يتجانس قوامها وتترك Lila‏ يحضر مقد ارهن à S3 LS hill‏ الؤضفة 
السابقةويفوح بنصف كأس من elo‏ الزهر أو غيره من الأفاويح . يغلى اللوز في الماء ويقشر 
ثم يجفف ويبرش . يحمى في مقلاة عميقة فوق نارقوية مقدارمن الزيت كاف ليطفوفوقه 
الكعك . 


تقطع العجينة قطعا متساوية يفوق حجمها شيئا ما حجم الجوز ثم تكيف في شكل 
حلقات صغيرة . تقلى اثر ذلك الحلقات المذكورة بالتعاقب في الزيت على الوجهين وحالما 
يتورد لونها تقطر في مصفاة ثم تغطس بعض الوقت في القطر . يغشى بعد ذلك الكعك 
بقليل من جريش اللوز ويصف في طبق التقديم . 


بغرير 
0 غراما من السميد الناعم 0 غراما من الخميرة العربى 
0 غرام من السكر المرحي بحست )33 من sl‏ 9 
0 غراما من الفاكية المجروشة ¿is‏ 
0 غرام من الدقيق ملعقة قهوة من الملح الناعم 
0 غرام من الزبدة قليل من الزيت لدهن المقلاة 


يغربل السميد والدقيق . يخفق البيض في صحفة وتحل الخميرة في قليل من الماء 
: الدافء yas.‏ الحليب ويترك جانبا . يخلط السميد والدقيق والملح في طبق عميق ويضاف 
آله البيض Gill‏ ومحلوق'الخينيرة :ثم cull‏ ويعجن الجميع رمع ما ALAS ¿ya ¿gs‏ 
الذاقء pads ia‏ الخليط أل Ale Baud,‏ تخفق يعد ذلك Saud‏ خدا ALLL‏ 
Laia‏ مات قوامها ghee‏ خلال متك ل اقيق للكخلص من ¿E‏ العجت Lala el‏ 
ساعتين على الأقل . 


)1( وصفة عتيقة . (2) السميد الدقيق : يعرف عندنا بالسميد الأرطب . 
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تدهن مقلاة مسطحة بقليل من الزيت وتوضع فوق نار معتدلة ويخير استعمال المقلاة 
التقليدية المعروفة Laie‏ » بالغناي » أو مقلاة مماثلة من الفخار . تخفق العجينة من 
جديد مع اضافة قليل من الماء أو من الحليب اذا اقتضى الحال . يغرف آنذاك مقدار 
نصف كأس من العجينة ويسكب في المقلاة ويترك بضع دقائق وعندما تجمد الفطيرة 
وتظهر على سطحها فقاقيع دقيقة ترفع عن النار وتترك جانبا بينما يواصل العمل بنفس 
الأسلوب حتى تنتهي العجينة . تصف آنذاك طبقة من الفطائر في طبق ثم يدهن سطحها 
بقليل من الزبدة المذابة ويغشى بشيء من السكر المرحي ومن جريش الفاكية . ترتب فوقها 
طبقة ثانية وثالثة ورابعة بنفس الأسلوب ثم يسخن البغرير حوالي 10 دقائق في الفرن أو 


فطائر دبلة (1) 


0 غرام من الدقيق أربع ملاعق من ماء العطرشية 
0 غرام من الجلجلان (3) ملعقة من عصير الليمون 

0 غرام من النشا مَلعقتان من“ الليت»العجيتة 
ست بيضات قبصتان من الملح 


كيلو من السكر زيت للقلي 


ينخل الذقيق مع املع ثم يكدس آي تصيدية وتجاعل اق وسطة حفرة Deus.‏ 
الحفرة مع ملعقتين أو ثلاث من الزيت ويعجن الدقيق جيدا بدون ماء حتى يتحول الى 
عجينة متماسكة متجانسة القوام قابلة للترقيق وإذا كانت صلبة تضاف اليها بيضة وإذا 
iS‏ ررخؤة 4155 gl Adele gall‏ ماققتان امن Ga‏ تقطن آتذاك Clans Caddell‏ 
لوال cias‏ ستاعة ! 


Rati plea ole als البسيط يفوخ‎ (1) AGN 55e be las ألاثخاء‎ ada y 

ete sl‏ الزهر أو غيره . ينقى الجلجلان ويقلى بضع دقائق فوق النار مع التقليب . يحمئ 
في طاوة عميقة فوق نار قوية مقدار غزير من الزيت كاف لغمر الفطائر . تقطع العجينة 
قطعا كبيرة متعادلة . يرش سطح لوحة بالنشا وترقق فوقه قطع العجين بالقلقال أو بعود 
الرشتة في شكل ورقات لا يزيد سمكها عن ملمتر واحد وتغشى الورقات بالنشا اثناء 
aa‏ کد Y oil Till ell ey jalo. JUL Gach‏ شك EU,‏ 


)1( تعرف ايضا بفطائر الجلجلان ووذنين القاضي . )2( القطر : البونتو حسب اللسان الدارج 
التونسي . (3) يمكن تعويض الجلجلان بمقدار مماثل من جريش الفستق أو من جريش اللوذ . 
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مستطيلة عرضها يتراوح بين صنتمترين وأربعة صنتمترات حسب الرغبة . تطوى 
آنذاك الجرات حول ملعقة أو حول شوكة الأكل بدون ضغط وتسقط في الزيت بخذر وتقلب 
فيه وحالما يتورد ig!‏ تنشل بمرغاة وتقطر بعض الوقت في مصفاة . تغطس اثر ذلك 
الفطائر في القطر ثم تغشى بشيء من الجلجلان وتصف في طبق التقديم 


صمصه 

وصفة مثالية 
ct‏ 5 غراما من GB Kaul!‏ 
ale 500‏ من الشكراللقظر اربع Ge Ye‏ من elo‏ العطرقنية (2) 
0 غرام من اللوز )1( ملعقة صغيرة من عصير الليمون 


زيت للقلي (3) 


يغلى اللوز بضع دقائق في الماء السخن ويقشر ثم يحمص (4) في مقلاة فوق النار أو 
داخل الفرن ثم يفرم بالمبشرة الدقيقة أو يدق بالمهراس . يغريل اثر ذلك جريش اللوز 
ويضاف اليه السكر الدقيق ثم يمزج الخليط بملعقتين أو ثلاث من elo‏ العطرشية .يذاب 
السكر في ربع لتر من الماء ويوضع في قدر فوق نار معتدلة وعندما يغلظ قوامه يضاف اليه 
عصير الليمون ثم يفوح بملعقتين أو ثلاث من نفس الطيب . يحمى في طاوة عميقة فوق 
نار حامية مقدار من الزيت كاف لتطفو فوقه Lara!‏ . 


تدهن أوزاق الملسوقة على الوجهين بقليل من الزيت أو من الزبدة المذابة لتصبح لينة 
أكثر ويسهل lado‏ في ما بعد . توّخذ آنذاك أوراق الملسوقة واحدة واحدة وتطوى أحرافها 
لتصبح في شكل مربع ثم تقص بالمقص في شكل مستطيلات عرضها سبعة صنتمترات 
تقريبا . يبسط المستطيل ويوضع قرب احدى احرافه مقدار.ملعقة قهوة من الحشو 
وتطوى حوله الورقة بانحراف )5( تدريجيا ويدخل الحرف الموازي داخل آخر طية 
للحصول في .النهاية.على قزطاس مغلق مثلث الشكل JS.‏ آنذ اك الصمصة في الزيت على 
الوجهين وحالما تتورد ترفع بالمطفحة وتقطر في مصفاة > تغطس بعد ذلك الصمصة بعض 
الوقت في القطر (6) ثم تغشى بقليل من جريش اللوز )7( وتصف في طبق التقديم . 


)1( اللوز : وزن بدون قشرة خارجية . (2) ماء العطرشية : يمكن تعويضه بمقدار مماثل من ماء 
الزهر أو من ele‏ الورد . (3) يمكن تعويض الزيت الصاف بخليط من الزيت والزبدة . (4) حمص 
تحميصا الحب وغيره : قلاه . (5) بانحراف : حسب خط الزاوية . (6) القطر : يمكن تعويض القطر 
الصاف بمقدار مماثل من العسل المذاب أو بخليط مقادير متعاذلة من العسل والقطر . )7( يمكن 
تعويض جريش اللوز بمقدار Jiles‏ من جريش البوفريوة أو من جريش البندق أو من الجلجلان بعد 
تنظيفه وتحميصه . 
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DOTA 


دزينة من أوراق الملسوقة مقدار من القطر 
مقدار من الكريمة 0 غرام من الفستق المجروش 
زيت للقلي 


يطهى مقد ار من الكريمة العادية أو من كريمة الحلواني شرط أن يكون قوامها غليظا 
نسبيا وتترك جانبا حتى تبرد ثم تحضر GS‏ من القطر البسيط كما ذكر من قبل . تدهن 
أوراق الملسوقة واحدة وأحدة على الوجهين بقليل من الزيت أو من الزبدة وتبسط على 
لوحة . توضع في وسط كل منها ملعقتان من الكريمة وتطوى الورقة حول الحشو في شكل 
Lt jt las‏ الشكل: او Mid ell a. SN isla gallo JOUE‏ 
عميقة وتقلى فيه القراطيس على الوجهين وحالما يتورد سطحها تنشل بالمطفحة وتقطر في 
مصفاة . تغطى اثر ذلك بريكة الحليب في القطر ثم يغشى سطحها بقليل من جريش الفستق 
أو من جريش اللوز JEU‏ وتقدم ساخنة آوباردة حسبالرغبة . 


مقروض دياري 
أسلوب عتيق 
كيلو ونصف من السميد الدقيق عشر لتر من الزيت للحشو 
كيلو واحد من العسل نصف ملعقة قهوة من الملح 
0 غراما من العليق نصف ملعقة قهوة من القرفة(4) 
0 غزاح من ás‏ الضأن )2( قبصتان من الزعفران (5) 
نصف لتر من الزيت للعجينة (3) قطعة من قشر اليرتقال الجاف 
زيت للقلي 


)3( تعوض أحيانا نصف كمية الزيت بربع US‏ من السمن . (2) الألية : يمكن الاستغناء عنها ٠‏ 
خاضة اذا استعمل all‏ . (5) الزعفران : يمكن تعويضه بمقدار مماثل من الكركم . (1) العليق : 
نوع من التمر أقل Saye‏ من الدقلة ولكن نسيجه قابل أكثر للعجن (4) القرفة : تعوض أحيانا بكمية 
abla‏ من البهارات . 
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all iy ll Jods‏ الملح والزعفران ثم يكدس ف 'صينية وتجعل في وسطه 
حفرة ١‏ ذاب GUN Labs‏ نضف لتر من الزيت قوق الثار ثم يصفى المزيج ويسكب قي 
الحفرة . يعجن بعد ذلك السميد مع اضافة شيء من الماء الدافء تدريجيا حتى يتحول 
الى عجينة متجانسة متماسكة قوامها شبيه بقوام عجينة الخبز . تغطى آنذاك العجينة 
وتترك Lola‏ حوالي نصف ساعة . في هذه الأثناء ينظف التمر وتنزع منه الأقماع والنوى 
ويدق بالمهراس . يضاف اليه بعد ذلك مسحوق القرفة وقشر البرتقال الجاف ثم يعجن 
جيدا باليد مع عشر لتر من الزيت حتى ,يتحول الى عجينة مرنة متجانسة . 

تقسم عجينة السميد قطعا متعادلة وتلف بالتعاقب على سطح طاولة مدهونة بقليل من 
الزيت في شكل اسطوانة مستطيلة غليظة نسبيا ويحفر جنبها Je‏ الطول بأطرافٍ 
الأصابع أو بعود الرشتة . تؤخذ قطع من عجينة التمر وتفتل براحة الأيدي في غلظ 
الابهام تقريبا ثم يوعب فتيل التمر في شق عجينة السميد وتلف حوله العجينة . تسطح 
اثر ذلك اللفيفة بالقالب الخشبي المعد لذلك بسمك صنتمتر واحد تقريبا وقبل أن يرفع 
القالب يحذف بالسكين ما يتجاوز جنبيه من العجين . يرفع آنذاك القالب ويقص 
المقروض في شكل معينان حسب الخطوط التي يخلفها القالب على سطع العجين . 


IL‏ مقدار من العسل ويصفى ويترك جانبا . يحمى زيت القلي في مقلاة عميقة ويقلى 
فيه المقروض على الوجهين وحالما يحمر لونه يغطس في العسل ويقطر . 


غريبة سميد 
وصفة عتيقة 
كيلى ونضف Gall seul ¿yo‏ نصف كيلو من السمن (1) 


)2( السك اة‎ ga ¿E a 
أو‎ gaia جين الستكوهع‎ GAR e ys ld 
براحة الأيدي في طست )4( حتى يصبح قوامه شبيها بالرغيدة )5( . يضاف اليه بعد‎ 
¿Suso uns النهمابة عل‎ G اللحصول‎ call ¿iy e pa dj ذلك السميد‎ 


Gaull (1)‏ : يعوض أحيانا بمقدار مماثل من الزبدة أو بخليط مقادير متعادلة من الزبدة 
Dal‏ .)2( اذا فقد السكر الدقيق يستعمل مقدار من السكر العادي بعد أن يدق جيدا 
بالمهراس . )3( يحور السميد (مصطلح تونسي) : يسحق جيدا بالرحى التقليدية حتى يصبح 
تاعما . (4) الطست ما نعبر عنه في تونس الشقالة . (5) الرغيدة :ما نعير Ge‏ في تونس بالكريمة 
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ااه Laye SSE lio US AG glo Spain dad dll a‏ 
دائري منتظم . تصف بعد ذلك الغريبة Y‏ طبق مرشوش بشيء من الدقيق وتخبز في فرن 
ل الكزارة بين 20 و 25 دقيقة . 


غريبة الفارينة (1) 


كيلو ونصف من الدقيق نصف كيلو من الزبدة 
is‏ كيلوتمق !السك ql‏ 


. الدقيق ويضماف, اليه السكر ثم يكدس الخليط على لوحة وتجغل في وسطه حفرة‎ Ji 
الحفرة . يعجن بعد ذلك الدقيق تدريجيا بأطراف الأصابع‎ Ge تذاب الزبدة و « تسكب‎ 
حتى تندمج فيه الزبدة ثم يواصل الدلك براحة اليد حتى يتحول المزيج الى عجينة‎ 
: Ball بعد ذلك الغزبية وتطهى كما بكرف الوصفة‎ GSS. الفاسكة‎ 


غريبة حمص 


al Sal Ge aly 600 السحوق(1)/‎ nal كيلو وتضف من‎ 
e ci ¿ul من‎ al gis 


يخلط مسحوق الحمص مع الدقيق والسكر ثم يكوم الخليط في صينية وتجعل في 
وسطه حفرة . تذاب الزبدة وتسكب في الحفرة ثم يعجن الخليط تدريجيا بأطراف 
الأصابع حتى يندمج فيه الدهن كما ينبغي ثم يواصل الدلك براحة اليد حتى تصبح 
العجينة متماسكة . تكيف بعد ذلك العجينة في شكل مخاريط صغيرة متعادلة أو تفتل في 
شكل عصيات في حجم الخنصر . تصف إثر ذلك الغريبة في طبق وتخبز في فرن مرتفع 


الحرارة مدة 5 دقائق ثم بحرارة لينة مدة 20 دقيقة . 


Ey غريبة‎ 
Gall Sal رای من‎ 600 ¿ell تین اله رع‎ ii 
فة‎ de LE 500 cull اماس‎ 0 


0 غراما من السمن 


)1( الفارينة : الدقيق والطحين . (2) السكر الدقيق : يعرف في تونس بسكر القارينة . 
)1( حمص مقلي مسحوق يباع في السوق لصنع الحلويات . 
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وصفة مطابقة للوصفة السابقة مع تعويض الحمص بمقدار مماثل من دقيق الدرع 
والزبدة بخليط من الزيت والسمن . 


كعك السكر 


كيلو غرام من السميد الدقيق خمس لتر من الزيت (1) 
0 غرام من السكر الدقيق ملعقة أكل من البسباس (2) 
Lele 0‏ من الخميرة نصف ملعقة قهوة من الملح 


el انت کی‎ ei GA E التجداض‎ Ad 

+ patate ia as Aas Gas : ea de JS e sad 

وتسكب في الحفرة مع الز يت و يعجن الخليط بأطراف الأصابم في البداية لتندمج فيه المقادير 

المذكورة كا ينبغي ثم براحة SAN‏ مع إضافة ما يك من الماء للحصول على عجيئة متماسكة. 

تكيف إثر ذلك العجينة في شكل حلقات متعادلة . يطهى الكعك في فرن معتدل 
الحرارة حوالي 20 دقيقة . 


كعك المنقاش 
كيلو غرام من السميد الدقيق خمس لتر من الزيت للعجينة 
0 غراما من «العليق» أربع ملاعق من الزيت للتمر . 
0 غرام من الية الضأن قبصتان من مسحوق القرفة 


نصف ملعقة قهوة من الملح 


ينظف التمر وبعد ان تحذف أقماعه ونوياته يدق بالمهراس أو يفرم جيدا بفرامة 
اللحم . يضاف اليه بعد ذلك الزيت والقرفة ويعجن باليد حتى يتجانس ثم يبرم براحة 
الأيدي في شكل فتل غلظها يساوي غلظ قلم jalo‏ العادي . 

تقطع بضعة الألية قطعا صغيرة وتذاب في الزيت فوق النار ثم يصفى المزيج . يغريل 
السميد ويضاف اليه الملح ثم يكوم في صينية وتجعل في وسطه حفرة . يسكب مزيج 


الدهن في الحفرة ويعجن السميد مع ما يكفى من الماء ell‏ تدريجيا ويعرك براحة 
الأيدي حتى يتحول الى عجينة متجانسة متماسكة . تؤخذ منها بعد ذلك قطع متعادلة 


(1) الزيت يمكن تعويضه بمقدار مماثل من الزبدة أو السمن . (2) البسباس : يضاف اليه 
احيانا شيء من مسحوق القرفة اومن قشر البرتقال الجاف المسحوق 
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وتبسط بالقلقال بسمك ورقة «الكرضونة» وتقص بالسكين في شكل مستظيلات طولها 15 
صنتمترات لثلاثة عرضا . توضع آنذاك في وسط كل مستطيل قطعة من التمر في نفس 
الطول ثم تلف حولها ورقة العجين وتكيف اللفافة في شكل حلقة . يواصل العمل بنقنس 
الأسلوب وعندما تنتهي المقادير يزين الكعك بالمنقاش المعد لذلك ويطهى في الفرن US‏ 
تطهى الأصناف السابقة . 


المجامع 
كيلو Go‏ الْسََمَيتَ” as 5 Gall‏ 
0 غراما من العليق خمس لتر من الزيت للعجينة 
0 غراما من الجوز عشر لتر من الزيت للتمر 
0 غرام من ألية الضأن قبصتان من مسحوق القرفة 


نصف ملعقة قهوة من الملح 
تقر مقداز مخ oes LU + Ua das.‏ الوضفة gos. Tula)‏ 
كعكة بيضة نية بعد التأكد من جودتها أو حبة من الجوز وتثبت البيضة أو الجوزة 
تقطعتين رقيقتين من العجين ثم تطهى المجامع في الفرن كما يطهى الكعك . 


كعك الورقة 
كيلو من الدقيق 0 غرام من الزبدة 
0 غراما من اللوز المقشر ٠‏ أربع ملاعق من ماء الورد 
0 غرام من السكر الدقيق قبصتان من الملح الناعم 


يغربل الدقيق مع قليل من الملح الناعم ثم يكدس في صينية وتجعل في وسطه حفرة . 
تذاب الزبدة وتسكب في الحفرة ثم يعجن الدقيق بأطراف الأصابع وعندما تندمج فيه 
الزبدة يواصل العجن بالأيدي مع اضافة ما يكفي من الماء الذافء شيئا فشيئا حتى 


يغلى اللوز بضع دقائق في الماء ويقشر وبعد ما يجفف في القرن pois‏ جيدا بالفرامة 
المعدة لذلك أو بفرامة اللحم ثم يضاف اليه السكر . يغريل بعد ذلك الخليط ويعجن la‏ 
يكفي من ماء. الورد وحالما يتجانس قوامه يفتل براحة الأيدي في غلظ القلم العادي . يغلى 
مقدار من الماء في قدر ٠‏ تؤخذ قطع من العجينة وتغطس بضع ثواني في الماء الغالي ثم 
ترقق بالقلقال أو بعود الرشتة فوق طاولة مدهونة بالزيت بسمك لا يزيد عن الملمتر 
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ias 15 14 as lio JES y AI e. lll 
مستطيل قطعة من عجينة اللوز في نفس‎ JS طولا و 7 عرضا . يوضع آنذاك في وسط‎ 
الطول ثم تلف حولها الورقة بانتظام وتكيف اللفافة في شكل كعكة . عندما تنتهي المقادير‎ 

يطهى الكعك في فرن معتدل الحرارة حوالي 25 دقيقة . 


جوارش البندق 


كيلو غرام واحد من البندق أربع ملاعق من ماء الورد 
كيلو ونصف من السكر للقطر قليل من عصير الليمون 
لتر من الماء سكر دقيق للقوالب 


تنقى حبات البندق ثم تنظف وتجفف بضع دقائق في طبق على النار أو داخل فرن . 
يبسط السكر الدقيق على رخامة في شكل طبقة متساوية سمكها صنتمتران على الأقل 
ويقور سطحها بقاع كأس صغير أو بطرف يد المهراس في شكل حفر مستديرة قطرها 
أربعة صنتمترات تقريبا . يذاب السكر المبلّز في الماء ويوضع فوق نار معتدلة ويترك يغلي 
حتى يتبخر نصف الماء تقريبا . يضاف اليه آنذاك عصير الليمون وماء الورد Shay‏ 
البندق وبعد أن يخلط جيدا بملعقة خشبية يسكب الخليط في] قوالب السكر الدقيق ويعاد 
الباقي فوق نار خفيفة . عندما تجمد قطع الجوارش تترك جانبا ثم تكرر العمليات ينفس 
الأسلوب حتى ينتهي الخليط . تنفض آنذاك الجوارش لازالة ما التصق بها من سكر 


وتقدم عند الطلب . 
جوارش الفستق 
كيلو غرام واحد من الفستق أربع ملاعق من ماء الورد 
bei e‏ من السكر القطر قليل من عصير الليمون 
لتر من الماء سكر دقيق للقوالب 


تحمص حبات الفستق مدة دقيقتين أو ثلاث في طبق فوق نار خفيفة مع التحريك 
المتواصل وتقشر ثم تجرش جرشا خشنا بالمبشرة أو تقص أرباعا بالسكين أو تبقى كما 
هي حسب الرغبة . يكدس السكر الدقيق على رخامة ويبسط في شكل طبقة متعادلة 
سمكها صنتمتران على الأقل ويحفر سطحها بطرف يد المهراس في شكل حفر مستديرة 
منتظمة قطرها أربعة صنتيمترات تقريبا ثم تملأ الحفر الى ثلثيها بجريش الفستق . 
يحضر مقد ار من القطر أكثر خثورا من القطر السابق وبعد أن يضاف اليه عصير الليمون 
وماء الورد يسكب في قوالب السكر فوق جريش الفستق بملعقة شيئًا فشيئا ويعاد Le‏ تبقى 
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MLN pudo la! 3565 Lila ay ill saad Whe . dis y فق‎ Ge 
. حتى تنتهى المقادير‎ 


جوارش اللوز 
يغلى اللوز في الماء بضع دقائق وبعد أن يقشر يقلى قليلا فوق النار أو داخل الفرن ثم 


يقض بسكين حاد قطعا رقيقة أو يجرش جرشا خشنا حسب الرغبة . ينسج بعد ذلك على 
منوال احدى الوصفات السابقة مع تعويض الفستق والبندق بمقدار مماثل من اللوز . 


راحة الحلقوم 
0 غرام من السكر المبلّر (1) نصف الت من ¿UL‏ 
0 غراما من النشا ملعقتان من ماء الزهر (3) 
0 غرام من البندق (2) ملعقة من عصير الليمون )4( 


مقد ار كاف Sul! Ge‏ الدقيق )5( 


يذاب السكر المبلّر في الماء ويضاف اليه عصير الليمون ثم يوضع في قدر من النحاس 
فوق نار معتدلة مع التحريك حينا بعد حين حتى يثخن قوامه نسبيا . يذاب النشا في قليل 
شن lll‏ اليازد ثم يضفي المزيج colillas‏ التعريك بدون اتقطاع مدة ساعة 
Je‏ اقل gai dell sags Leño.‏ إلى Y AHS‏ عقمدى 3 Gall‏ وقد ole dull‏ 
الزهر وحبات البندق مع مواصلة التحريك . حالما يتجانس الخليط يصب في Seb‏ 
مرشوش بالسكر الدقيق ويغشى سطحه كذلك بالسكر الدقيق ويترك جانبا » حتى يبرد 
ويتماسك . 


)1( السكر La)‏ : السكر المرحي والسكر الطوابع» . (2) البندق : يمكن تعويضه بمقدار مماثل 
من الفستق أو من جريش البوقريوة st‏ اللوز . (3) أو غيره من الأفاويح أو من الفانيلية .)4( يمكن 
تعويضه GIG,‏ غرامات من حمض الليمون . (5) يستعمل أحيانا خليط polie‏ مماثل من النشا ومن 
السكر الدفيق : 
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حلوة المغارف 


0 غرام من السميد الدقيق 0 غرام من السمن (2) 
8 غزام من Saul,‏ 0 قرامات من القستق )3( 
0 غرام من العسل ملعقتان من elo‏ العطرشية )4( 
0 غرام من البوفريوة(1) ملعقة من عصير الليمون 


. البوقريوة والفستق بضع دقائق فوق النار ثم تقشر وتفرم فرما دقيها‎ ole YS 
يذاب السمن في مقلاة فوق نار خفيفة ويقلى فيه السميد مع التحريك باستمرار حتى‎ 
JU Sik yd اناه ويوضع اق‎ à all is. جاتنا‎ ly ll تصقن لوك 95 فرقم عن‎ 
معتدلة ثم يضاف اليه العسل وعصير الليمون ويترك يغلي مع التحريك حينا بعد حين‎ 
وازالة الرغوة كلما ظهرت . عندما يخثر القطر نوعا ما يضاف اليه السميد المقلي وفريم‎ 
الفاكية وماء العطرشية ويترك بعض الوقت فوق النار مع التحريك بملعق خشبي حتي‎ 
يتحول الخليط الى عجينة متجانسة متماسكة . تصب آنذاك الحلوي في طبق مدهون‎ 
بقليل من الزيت أو فوق رخامة وتبسط بالقلقال أو بظهر ملعقة بثخن صنتمتر ونصف‎ 
تقريبا ثم يسوى سطخها وتترك حتى تبرد وتجمد تماما . تقص اثر ذلك الحلوى في شكل‎ 
عند‎ pally GLEN القطع في الور‎ GE أى مستطيلات صغيرة متساونة ثم‎ lo 


, alba! 
جاويّة دياري‎ 

كيلؤ at‏ من acetal‏ الدقيق 0 غرام من البندق 
Jutall 52 lz 750‏ 0 غرام من السمن 
ale 200‏ من اللوز | ست بيضات 
0 غرام من الجوز ملعقتان من ele‏ الورد 
0 غرام من البوفريوة نصف ملعقة قهوة من الملح 
0 غرام من الفستق زيت للعجينة والقلي 


تحمص الفاكية بالتعاقب في مقلاة فوق نار معتدلة مع التحريك ثم تقشر وتفرم فرما 
Leck‏ باليشيرة Tidal‏ . تخل الشميد cil‏ اليه املح كميكنسن:ق e)‏ مسطح وتعمل 
في وسطه حفرة . يذاب السمن ويبرد ثم يصب في الحفرة مع البيض وعشر لتر من 


)1( )3( البوفريوة والفستق : يمكن تعويضهما بمقادير Blas‏ من اللون والجوز والبندق حسب 
الرغبة . (2) )4( يمكن تعويض السمن بكمية مماثلة من الزبدة والعطرشية بغيرها من الأفاويح . 
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خبزة البشكوطو مع شروبو الفزدق Gâteau aux œufs‏ 


Gáteau aux biscuits secs AA! خبزة‎ 


كعك المنقاش والبناضج والمجامع مع الروزاطة وشروبو الفزدق 


الزيت . يفرك السميد باليد حتى تندمج فيه المقادير المذكورة تماما ثم يسقى تدريجيا Lo‏ 
يكفى من الماء الداقء مع مواصلة العجن Go‏ يتحول الى عجينة متماسكة . تغطى اثر 
ذلك العجينة وتترك جانيا حوالي ربع ساعة . 

رقيقة وتقلى في الزيت وبعد أن تقطر بعض الوقت في مصفاة ترفس باليد أوتقطع صغارا / 
يذاب العسل في قدر فوق نار معتدلة ثم يضاف اليه ماء الورد ويترك يغلي حوالي ربع 
el‏ يضاف ll‏ افر تلق قزمم ES‏ ورقيس الشجينة es (5 al pe GAL‏ 
قزق Gosse Ul,‏ يقليل مث jh. al‏ ان JU DIN‏ د ly‏ عر ا 
حتى تندمج المواد بعضها مع بعض وتصبح AES‏ متجانسة شبيهة « بالجاوي » bus.‏ 
في النهاية الحلوى بالقلقال وتقص بالسكين قطعا صغيرة شكلها حسب الرغبة ثم تلف 
القطع في الورق الشفاف وتقدم عند الطلب . 3 


غزيل البنات 


كيلو غرام واحد من السكر 30 Qasall ¿jo Lele‏ 
0 غراما من دقيق الحمص )1( نصف لتر من الماء 
0 غرام من العسل ملعقة قهوة من عصير الليمون 


يذاب السكر في الماء مع عصير الليمون ويوضع في قدر فوق نار معتدلة ويترك يغلي 
حوالي 20 دقيقة ثم يضاف اليه العسل والسمن مع التحريك . عندما تصل كثافة القطر 
الى الدرجة المطلوبة ( 33 ) يرفع عن النار ويترك جانبا حتى يصبح فاترا . توضع 
آنذ اك كتلة القطر فوق رخامة مدهونة بقليل من الزيت وتدلك جيدا براحة الأيدي ثم تكيف 
في شكل لفيفة غليظة . تمدد بعد ذلك اللفيفة وتمطط حتى يتضاعف طولها ثم تطوى 
وتمدد من جديد وذلك عدة مرات حتى تصبح عجينة مطاطية لينة . 


يبسط دقيق الحمص فوق الرخامة . تكيف لفيفة في شكل حلقة غليظة وتوضع فوق 
dile ca. ell Usb‏ تدريجيا بانتظام ومع ذلك ,يدهج SI La Y Lai‏ 
يمكن من دقيق الحمص وعندما يتضاعف حجمها BS‏ في شكل 8 وتطوى ثانية في شكل 
كعكة غليظة . تمطط الكعكة من جديد في دقيق الحمص وتمدد حتى يتضاعف حجمها ثم 
تلوى في شكل 8 وتطوى في شكل حلقة . تعاد العمليات بنفس الأسلوب عدة مرات حتى 
تندمج كمية الحمص بأكملها وتتحول الحلوى الى كتلة من الغزل شبيهة بخصلة الشعر . 


)1( تعطر عند الرغبة عجينة الفرشك بقرطاس من الفائيلية أو بشيء من ماء الورد أو الزهر أو غيره 
من الأفاويح . 


تقطع اثر ذلك الحلوى قطعا متعادلة وتقدم . 


كيلو غرام واحد سكر «طوابع» 0 غرام من السكر الدقيق 
0 غرام من اللوز أبيض عشر بيضات 


يقشر نصف كيلو غرام من اللوز ويدق مع اضافة قطع السكر تدريجيا . يضاف بياض 
db ail o dile Jano ¿sal‏ الحمتول عل MEL RE e‏ تصني dif‏ 
الخليط Gall ¿AL ae‏ لهذا tnt al RS daa‏ فطرها Ey‏ 
صنتمترات تقريبا وذلك في طبق مفروش بورقة مدهونة بقليل من الزيت أو من الزبدة . 
ترش بعد ذلك الأقراص بقليل من السكر الناعم ويزين سطح كل قرص بقطعة من اللوز أو 
من البوفريوة . يخبز اثر ذلك الفرشك نحو ربع ساعة في فرن خفيف الحرارة وعندما 
يصفر لونه يترك جانبا حتى يبرد ويقدم عند الطلب . 


الفرنيات الصغيرة 
0 غرام من سكر الطوابع 0 غرام من السكر الدقيق للزينة 
0 غرام من اللوز 0 غراما من الزيدة 
ale 200‏ من الدقيق أبيض ثماني بيضات 
0 غرام من البوفريوة للزبنة قرطاس من الفانيلية 


يقشر اللوز ويدق مع طوابع السكر تضاف اليه تدريجيا . يوضع الهريس في إناء عميق 
ويضاف اليه أبيض البيض واحدا فواحدا ثم الدقيق شيئًا فشيئا وأخيرا الزبدة 
والفانيلية كل ذلك مع التحريك المتواصل للحصول على عجينة متجانسة رخوة غير 
سائلة . يفرش طبق بورقة مدهونة بالزيت . توضع العجينة في الكيس )1( المعد لذلك 
وتسكب بالضغط في الطبق في شكل أكداس صغيرة حجمها يساوي حبة الجوز تقريبا . 
ترش بعد ذلك الأكداس بغشاء خفيف من السكر الدقيق ويزين سطح JS‏ منها بنصف 
Ge‏ من البوفريوة وتطهى حوالي 20 دقيقة في فرن معتدل الحرارة . 


)2( القوشك : يعرف ايضا باقراصى.اللوز . 
)1( كيس من. التسيج. الغليظ مزود. بقمع معدني صغير يستعمل لهذا الغرض 


0 غرام من السكر الدقيق أبيض بيضتين 
0 غراما من اللوز ملعقة من ماء الزهر 


يقشر اللوز ويفرم فرما دقيقا ثم يوضع في الهاون مع السكر ويدق جيدا مع اضافة 
لاقن البيض واحذاا lay‏ وهاء!الزهر Leste.‏ يتجانس, الخليط يعجن اليد مع إضنافة 
A‏ من الدقيق 131 اقتضى الحازةلتحسدولءعل Loue‏ متفاسكة:قابلة للترقيق has.‏ 
li BF‏ العجيتة بالقلقال sas gico Laney‏ تقرديا وتقص بالاداة call‏ لذلك ان 
وجدت أو بفوهة كأس في شكل مستديرات قطرها بين 4 و 5 صم . تصف آنذاك الأقراص 
ل لق مدهون بقليل من il‏ رفرن معتدل الحرازة أقرابة GU)‏ 


اللملتئس 
كيلو غرام ونصف من السكر LI‏ عشر لتر من ماء الزهر 
كيلو غرام واحد من اللوز نصف ملعقة من عصير الليمون 
0 غراما من السكر tt call‏ ين ul‏ الشمراء 
أبيض أربع بيضات قيصة من السبيغة الخضراء 


SIL‏ نصف كيلو غرام من السكر المبلّر في نصف لتر من الماء ويضاف اليه عصير 
الليمون ثم يوضع فوق نار معتدلة ويترك يغلي مع التحريك حينا بعد حين وازالة الرغوة 
عند الحاجة . حالما يتبخر نصف الماء ويتكاثف القطر يرفع عن النار ويترك جانبا . 


يقشر اللوز ويدق جيدا مع كيلو غرام واحد من السكر المبلر ثم يقسم الهريس الى 
قسمين . يعجن القسم الأول مع أبيض بيضتين ونصف كمية ماء الزهر ويلون: الخليط 
بالسبيغة الخضراء . يعجن ما تبقى من هريس اللوز بنفس الطريقة ويلون بالسبيغة 
الحمراء ثم يخلط جيدا مع القسم الأول . تشكل اثر ذلك العجينة أقراصا صغيرة 
متساوية شبيهة بأقراص الفرشك . تغطس آنذاك الأقراص المذكورة في القطر وتلف 
بالسكر المحبب ثم تترك جانبا حتى تجف . 


طواجن اللؤز 


مقادير لعجينة اللوز 


كيلو غرام من اللوز ls‏ بيضات 
0 غرام من السنكر المبلر أربع ملاعق من elo‏ الورد 
مقادير لعجمنة الورقة 

0 غرام من الدقيق أربع ملاعق من الزيت 

0 غراما من الماء بيضتان 

0 غرام من النشا نصف ملعقة قهوة من الملح 

مقادير للقطر 

0 غرام من السكر ALI‏ ثلاثة أرباع اللتر من الماء 
0 غراما من السكر الدقيق(1) ملعقة قهوة من عصير الليمون 


يغربل الدقيق ثم يكدس في ماعون مسطح وتجعل في وسطه حفرة . يذاب الملح في الماء 
ويسكب في الحفرة مع الزيت والبيض ويعجن الخليط حتى يتماسك . تطرّى بعد ذلك 
العجينة مرتين أو ثلاثا براحة اليد ثم تغطى وتترك جانبا حوالي ساعتين . 


يقشر اللوز كالمعتاد ويجفف ثم يدق جيدا مع السكر ويضاف اليه البيض تدريجيا ثم 
ماء الورد للحصول في النهاية على عجينة لوز متجانسة متماسكة . يحضر مقدار من 
ball‏ العادي كما سبق ذكره في الوصفات السابقة ويترك حتى يبرد à‏ 


ترق عجينة الدقيق بالقلقال قوق لوحة مرشوشة بقليل من النشا بسمك ملمتر واحد 
تقريبا وترش الورقة كذلك sue‏ مرات بالنشا اثناء الترقيق . تقص اتر ذلك الورقة بفوهة 
كاس مثلا في شكل مستديرات قطرها ستة صنتمترات تقريبا . تؤخذ قطع من عجينة 
اللوز قي حجم Ge‏ الجوز وترص 5 وسط مستديرات الورقة في سكل قريصات اسطوانية 
الشكل ارتفاعهاصنتمتر:نصف تقريبا وترفع حولها احراف الورقة وتقرص بالاصابع 
تخبز بعد ذلك الطواجن قرابة 20 دقيقة في فرن معتدل الحرارة ثم تغطس في القطر وتلف 
بالسكر الدقيق وتترك جانبا الى اليوم الموالي . 


طواجن البوفريوة 
طواجن البندق 
طواجن الفستق 


ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض اللوز بمقدار Silos‏ من البوفريوة أومن 
البندق أو من الفستق أو بخليط مقادير متعادىة من اللوز ومن إحدى الفواكه المذكورة 


كعابر اللوز 
كيلو غرام واحد من اللوز عشر لتر من ماء الورد 
0 غرام من السكر الدقيق قبصة من السبيغة الحمراء 
Lolz 250‏ من السكر المحيب قبصة من السبيغة الخضراء 
مقادمر للقطر 
0 غرام من السكر plat‏ ربع لترمن الماء 
ملعقة قهوة من عصير الليمون 


يحضر مقدار من القطر الخاثر ويترك جانبا . 


يقشر اللوز كالمعتاد ويجفف ثم يفرم فرما دقيقا GSUL‏ المعدة لذلك ان وجدت أو 
بفرامة اللحم . يغربل فريم اللوز ويخلط جيدا مع السكر الدقيق ثم يقسم الخليط الى 
ثلاثة أقسام متعادلة . يعجن الجزء الأول بما يكفي من ماء الورد للحصول على عجينة 
متماسكة . يعجن القسم الثاني بنفس الطريقة ويلون بالسبيغة الحمراء وكذلك الجزء 
الأخير ويلون بالسبيغة الخضراء . تخلط اثرذلك الاجزاء الثلاثة ويكيف الخليط في شكل 
OLS‏ منتظمة حجمها يساوي حبة الجوز تقريبا . تغطس أنذاك الكرياتٍ في القطر وتلف 
al‏ المخبب ثم تصف في طبق وتترك Lila‏ الي اليوم المؤالي . 


كعابر اللوز 
نوع ثان 
ينسمج على منوال الوصفة السابقة وتوضع داخل كل كرية حبة من البوفريوة المقلية . 


olas‏ البوفريوة 


ينسج على منوال احدى الوصفات السابقة ويستعمل فيها بدلا من اللوز SLI‏ 
مقادير متعادلة من اللوز ومن البوفريوة بدون قلي . 


كعابر الفستق 


puis‏ على منوال وصفات كعابر اللوز مع استعمال مقادير متعادلة من اللوز والفستق 
ye eli Ya‏ السديفة : 


بقلاوة الباي 


مقادير لعجائن الفاكية 


Lz 1.750‏ من السك الدقيق متلق غراء واحد من ‘aul‏ 
كيلو غرام من اللوز تسع بيضات 
كيلو غرام واحد من الفستق عشر لتر من ماء الورد 
قبصة من السبيغة الحمراء 
مقادير للقطر 
Lil 0‏ عن الستكر الميلن ثلاثة أرباع All‏ من الماء 


ملعقة قهوة من عصير الليمون 


يقشر اللوز ويجفف ثم يرحى جيدا بالماكنة ويغربل . يخلط بعد ذلك فريم اللوز مع 
US ia‏ مق السك الداقيئ ثم hats‏ اليه 20 leña‏ وقبصة ie‏ الشبيفة اللمترفة 
ويعجن الخليط بما يكفي من ماء الورد حتى يتحول الى عجينة متماسكة . ترحى حبات 
الفستق وتعجن بنفس الأسلوب وكذلك حبات البندق بدون سبيغة . 


يفرش طبق مستطيل صالح للفرن بورقة مدهونة بالزيت . تبسط عجينة البندق 
بالقلقال بسمك je‏ واحد وترتب في الطبق . تبسط عجينة اللوز بنفس الطريقة 
وترص فوق عجينة البندق وكذلك بالنسبة لعجينة الفستق ثم تغطى العجينة بورقة 
مدهونة بالزيت . يوضع اثر ذلك الطبق حوالي عشر دقائق في فرن خفيف الحرارة ويترك 
جانبا الى اليوم الموالي . يحضر مقدار من القطر الخاثر . تقص الحلوى بسكين حاد في 
شكل معينات متعادلة طولها خمسة صنتمترات تقريبا . تغطس المعينات في القطر وتلف 


بالسكر الدقيق ثم تصف في طبق وتترك Lolo‏ . عندما Gas‏ البقلاوة تنفض لإزالة ما 
حولها من سكر وتقدم عند الطلب . 


التمر المحشي الدياري 
3.05 اليو دابيا الي Nally cts à us‏ ق ds‏ 
tim ches dl Gal‏ مت الین قلع من Se el TIO arts‏ 
المحمص أو قليل من الزيدة أو شيء من المعجون وتقدم 5 


التمر المحشي 


مقادير للتمر المحشي 
0 غراقا من الدقلة 0 غراما من السكر الدقيق 
0 غراما من اللوز ¿Gialo‏ من alle‏ 
al FRE cta‏ 
مقادير للقطر 
0 غرام من السكر المبلور lis‏ من BU)‏ 
قليل من عصير الليمون 


يحضر مقدار من القطر SLI‏ ويترك جانبا . 


يقشر اللوز بعد أن يغلى بضع دقائق في الماء ويجفف ثم يفرم ناعما بالمبشرة . يضاف 
اليه اثر ذلك السكر الدقيق مع قبيصة من السبيغة الخضراء . يعجن ثلثا الخليط Lo‏ 
يكفي من ماء الزهر للحصول Dune Je‏ لوز متماسكة ويترك الثلث الباقي على خدة . 
يشق التمر جانبيا بالطول ثم ينزع منه النوى ويعوض بشيء من عجينة اللوز . يغطس 
بعد ذلك التمر المحشي في القطر ويلف بخليط اللوز والسكر ثم يصف في طبق ويترك حتى 


بجها . 


القيقم 


وصفة عتيقة 


0 غرام من الفستق.(1) 0 غرام من السكر الدقيق 
ثلاثة لترات من الحليب 

يقشر الفستق ويفرم بالماكنة فرما ناعما ثم يضاف اليه السكر ويخلط كلاهما جيدا . 
يغلى الحليب في إناء مسطح فوق نار معتدلة وعندما تعلو على سطحه طبقة الزبد يرفع Ya‏ 
عن النار ويترك حتى يبرد . ترفع أنذاك طبقة الزبد )2( بشوكتي أكل )3( أو بالمرغاة ثم 
تفرش في إناء مسطح وتغشى بطبقة من خليط الفستق . يغلى الحليب من جديد وحالما يبرد 
ترفع طبقة الزبد بنفس الطريقة وتفرش بلطف فوق طبقة الفستق ثم يعاد الحليب الى 
النار وتكرر العمليات المذكورة بنفس الاسلوب حتى ينتهي خليط الفستق . 


التقديم : عندما يبرد القيقم ويجمد legs‏ ما يقص D‏ شكل معينات أو مربعات 
ويقدم . 
الطيطمة 
اسلوب عتيق 
كيلو غرام من السميد الدقيق 0 غرام من الزبدة 
0 غرام من الفستق )1( نصف ملعقة قهوة من الملع 
مقادير RAN‏ 
0 غرام من السكر نصف لتر من الماء 
اربع ملاعق من ماء الزهر نصف ملعقة قهوة من عصير 
الليمون 


يغربل السميد ويعجن مع الملح بمقدار كاف من الماء البارد ويدلك مليا باليد حتى 
يتحول الى مزيج سائل . يصفى بعد ذلك المزيج ويترك حوالي ساعتين على حدة وعندما 
يركد النشا يميل الوعاء لإزالة فرط الماء . يقشر الفستق ويرحى بالماكنة lim,‏ ناعما 
ويغربل . يحضر مقدار من القطر المتوسط الخثورة و يترك جانبا. 


)1( يمكن تعويض الفستق بمقدار مماثل من البوفريوة أو اللوز أو غيره من الفواكه الجافة ‏ )2( 
الزبد : ما يعلو السوائل عند غليانها . (3) ترفع طبقة الزبد فيما سلف بقطعتين من القصب تخصص 
لهذا الغرض - 

)1( الفستق : يمكن تعويضه بمقدار مماثل من البوفريوة او استعمال polie‏ متعادلة من البوقريوة 
والفستق . 


¡rece $938 51707 XNE 06105 


المحكوكة مع الروزاطة و شروبو الفزدق Entremét à la pate feuilletée‏ 


يكب طبق الطيطمة )2( ان وجد فوق نار خفيفة ويرك حتى يسخن . يغرف 
بالكبشة )3( قليل من محلول النشا ويسكب فوق ظهر الطبق وحالما تجمد الورقة ترفع 
بحذر حتى لا تمزق وتترك جانبا ثم يواصل العمل بنفس الطريقة حتى تتم كمية النشا . 
يذاب مقدار من الزبدة وتدهن بها الأوراق واحدة فواحدة على الوجهين . يؤخذ طبق 
مسطح حجمه يساوي حجم الورقة تقريبا ويدهن بالزبدة . تبسط ورقة في قاع الطبق 
وتغشى بطبقة من دقيق الفستق . ترص فوقها ثانية وترش هي الأخرى بالفستق ثم ترتب 
ورقة ثالثة play‏ جرا حتى تنتهي المقادير . تقص آنذاك الطيطمة بالسكين في شكل 
مربعات أو معينات متساوية ثم تسقى بالقطر شيئًا فشيئا ويرش سطحها بالفستق . 


يوضع الطبق نحو عشر دقائق فوق نار لينة أو داخل فرن خفيف الحرارة وعندما تبرد 


الطيطمة تصف القطع في صحون مسطحة وتقدم » 
الطيطمة 
اسلوب سریع 
دزينة ونصف من ورق الملسوقة 0 غراما من الزبدة 
0 غرام من الفستق أربع ملاعق من ماء الزهر 
0 غرام من السكر للقطر نصف ملعقة قهوة من عصير الليمون 


ينسمج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض ورقة الطيطمة التقليدية بدزينة ونصف 
من ورق ال ملسوقة العادية وتطهى الطيطمة حوالي 0 دقيقة في فرن معتدل الحرارة . 


طاجين بندق 
6 ورقة من الملسوقة 0 غرام من السكر الدقيق 
500 غرام من البندق 0 غراما من الزبدة 
ملعقتان من ماء الزهر أصفر el‏ بيضات 


تنقى che‏ البندق وتفرم بالماكنة ثم يخلط الفريم باربعمائة غرام من السكر الدقيق . 
تذاب الزبدة وتدهن بها أوراق الملسوقة واحدة فواحدة على الوجهين . تدهن كيروانة 


بقليل من الزبدة ويفرش قاعيها بورقة من الملسوقة . تغشى ورقة الملسوقة بطبقة رقيقة 


)2( طبق الطيطمة : طبق من النحاس المقصدر مقيب legs‏ ما يستعمل لهذا الغرض 1515 
فقد الطبق المذكور يمكن استجمال طبق الملسوقة العادي . (3) الكبشة : تعرف عندنابمغرفة السقى 
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SABLE SAS LAA AA GE 
كذللة تخليط‎ | Ad JS عرض بالورقة نظو ملعقة‎ Are دحي افا یرت‎ 
البندق ثم يواصل العمل بنفس الطريقة وعندما تتم المقادير توضع الكيروانة حوالي‎ 
أصفر الجخ تتم ازع‎ li gico LY oa 3. Syl pall Jute ف فون‎ Tels cies 
ملاعق أكل من السكر الدقيق وملعقتين من ماء الزهر . عندما ينضج طاجين البندق يقص‎ 

أرباعا ويسقى حالا بالكرديان وعندما يبرد تضف القطع في صحن مسطح وتقدم . 


صمصة ورقة 
دزينة ونصف من الملسوقة 0 غراما من الزيدة 
0 غرام من السكر للقطر 0 غرام من الجلجلان 
0 غراما من السكر للحشو 0 غرام من الفستق 
0 غراما من اللوز أربع كلاعق من ماء الورد 
0 غراما من البوفريوة ملعقة صغيزة من عصير الليمون 


ينقى الجلجلان ويحمص ثم يدق مع قسط من السكر . يقشر اللوز كالمعتاد ثم يهرس 
ls‏ العازيقة jure,‏ كذلك gs heal‏ وتف GSU‏ فر اغا م do‏ 
المذكورة جيدا بمقدار من ماء الورد وتترك جانيا . تذاب الزبدة ass‏ بها أوراق 
الملسوقة واحدة فواحدة على الوجهين . تدهن كيروانة بقليل من الزبدة وتطبق في قاعها 
ست من أوراق الملسوقة . تبسط بعد ذلك نصف كمية هريس الفاكية وتغطى طبقة 
الفاكية بست أوراق من الملسوقة . يضاف آنذاك ما تبقى من هريس الفاكية وتطبق فوقه 
أوراق الملسوقة الباقية . تقص الصمصة بسكين حاد في شكل مربعات متساوية ثم 
a‏ الكيروانة. ف فرن معتدل a‏ ففف سباعة Li‏ .. 


في هذه الأثناء يحضر مقدار من القطر المتوسط الخثورة ويترك جانبا . تحمص حبات 
الفستق بضع دقائق ثم تقشر وتجرش بالمبشرة . حالما تنضج الصمصة ويحمر سطحها 
lus‏ تسقى بالقطر شم ترش as‏ الفستق وتترك ¿ay al Lalo‏ 


hs! 


وصفة مطابقة للوصفة السابقة مع تعويض البوفريوة والجلجلان بوزن Silas‏ من 
الجوز . 


(1) الكرديان : أصفر البيض يخفق مع السكر ويفوح 


wih بريكة‎ 


مقادير des SU‏ 
نصف jo‏ الحليب 0 غرام من البوفريوة 
0 غراما من السكر 0 غراما من البندق 
0 غرام من الدقيق أصفر ثلاث بيضات 
0 غرام من اللوز ملعقتان من ماء العطرشية 
مقادير للقطر 
0 غراما من السكر لتر الا ربع من الماء 
ملعقة من ماء العطرشية (1) عصير ليمون 
مقادير لبريكة الحليب 
4 من أوراق الملسوقة 0 غرام من الزبدة 


تقشر حبات اللوز والبوفريوة كالمعتاد وبعد أن تحمص بضع دقائق تدق بالمهراس أو 
تفرم ESUL‏ قرما ناعم يغربل. الدقيق call Y Jasy‏ .:يصفى الخليظ ada‏ الله 
السكر ثم يوضع في قدر فوق نار لينة مع التحريك المتواصل . يضاف هريس اللوز 
والبوفريوة وماء العطرشية وحبات البندق مع مواصلة التحريك حتى تخثر الرغيدة (2) 
وحالما تبدا في الغليان يضاف Gall‏ أصفر البيض وتجعل القدر )3( . يحضر مقدار من 
القطر ويترك Lilo‏ . 


تدهن أوراق الملسوقة واحدة واحدة على الوجهين بشيء من الزبدة المذابة . تدهن 
كذلك كيروانة بقليل من الزبدة وترص في قاعها نصف كمية أوراق الملسوقة وتصب فوقها 
الكريمة . تغطى بعد ذلك الكريمة Ly‏ تبقى من أوراق الملسوقة وتطبق بظهر ملعقة ثم 
يدهن سطحها بقليل من أصفر البيض . تظهى آنذاك بريكة الحليب حوالي 20 دقيقة في 
فرن معتدل الحرارة وعندما تتماسك ويحمر لونها نوعا ما تسقى بالقطر وتقرك حتى 
برد 5 


)1( العطرشية : أو غيرها من الأقاويح السائلة . (2) الرغيدة : الكريمة. ٠‏ (3) جهل القدر 
¿UN Se Lil‏ 


التقديم : تقص بريكة الحليب في شكل مربعات متساوية ثم تصف القطع 3 


صحون مسطحة وتقدم ويمكن رشها عند التقديم بمقدار من جريش الفستق . 
لورطة بالكريمة 


نتسج call Joie Je‏ التطابقة ومح بذلك تضاعف ALI Luis 285 yl‏ وتعوضن 
أوراق الملسوقة برقاقات )1( كبيرة من عجينة البقلاوة وبدلا من الكيروانة يستعمل طمق 


عجينة القطايف (1) 


ينخل مقدار حسب الرغبة من الدقيق ويحل في ما يكفي من الماء البارد مع قليل من 
الملح الناعم للحصول على مزيج سائل ثم يخفق جيدا المزيج المذكور حتى يتجانس قوامه 
ويصبح شبيها بالحليب الخاثر . يكب طبق الملسوقة فوق نار قوية ويترك حتى يسخن . 
يصب مقد از من مزيج الدقيق في القمع (2) المعد لهذا الغرض ويسكب فوق الطبق خلال 
الثقوب ليخلف على سطحه خيوطا دقيقة من العجين شبيه بخيوط الشعرية . عندما تجمد 
الخيوط تكشط حالا عن الطبق بالسكين أو بخرقة نظيفة وتترك جانبا ثم يواصل العمل 
بنفس الطريقة حتى تنتهي كمية المزيج . 


القطايف 
مقادير للقطايف 
0 غرام من القطايف 0 غرام من اللوز 
0 غراما من الزيدة 0 غرام من الجوز 
0 غراما من البوفريوة 0 غرام من السكر الدقيق 
مقادير للقطر 
0 غرام من السكر ALI‏ ملعقتان من ماء الزهر 
ثلاثة أرباع اللتر من الماء نصف ملعقة قهوة من عصبرالليمون 


(1) الرقاقة : الورقة الدقيقة من العجين . 

)1( القطايف : تعرف بالكنافة . (2) قمع القطايف : وعاء من النحاس المقصدر قاعه مجهز بثقوب 
دقيقة يستعمل لصنع عجينة القطايف . اذا فقد القمع المذكور يمكن استعمال آي حقة معدنية تجعل في 
قعرها ثقوب رفيعة . تباع عجينة القطايف جاهزة في المحلات المختصة . 


مقادير للزينة 
0 غرام من البندق 0 غراما من الفستق المجروش 


تذاب الزبدة في مقلاة فوق تار لينة وتقلى Less‏ خصل القطايف شيئًا ió‏ مع التقليب 
المتواصل حتى تتورد . توضع بعد ذلك القطايف في مصفاة وترش بقليل من الماء المغلى 
لتصبح Gl‏ وتصفى حالا للتخلص من الماء ومن الدهن . 


تغلى حبات اللوز في الماء الفائر وتقشر ثم تقلى بضع دقائق في طاوة وتفرم بمبشرة 
الجبن أو بفرامة اللحم فرما ناعما . تحمص كذلك حبات الجوز والبوفريوة وترحى بتفس 
الطريقة . يذاب السكر المبلر في الماء في قدر ثم يوضع فوق نار Gals‏ ويترك يغلي مع 
التخريك حينا بعد حين وازالة الرغوة كلما ظهرت وخالما يتحول الى قطر خاثر يضاف اليه 
عصير الليمون وماء الزهر ويترك جانبا . تخلط آنذاك القظايف والفاكية المرحية مع 
السكر الناعم ويرص الخليط في Gab‏ بسمك خمسة صنتمترات تقريبا ثم يسقى بالقطر 
ويوضع نحو عشر دقائق في فرن معتدل الحرارة أو قوق نار معتدلة . عتدما تجمد 
القطايف وتتماسك تقلب باحتراس في طبق ثان وتعاد بضع دقائق الى الفرن حقى يحمر 
الوجه الثاني . 


التقديم LUS:‏ القطايف في طبق التقديم ويزين سطحها بجريش الفستق وبحبات 
البندق وحالما تبرد تقص أرباعا متساوية وتقدم . 
بقلاوة قلب اللوز 
مقادير لعجينة الورقة 
كيلو غرام من السميد الدقيق )1( lies ail‏ 
كيلو غرام من دقيق القمح 2١‏ . أربع ملاعق من الزيت 
. ملعقة من الملح الناعم 
مقادير للحشو 


كيلو غرام من اللوز 0 غرام من البندق (2) 
0 غرام من السكر Gall‏ 


)1( يمكن تعويضه بمقدار مماثل من الدقيق . (2) البتدق 0 يمكن الاستغناء Ge‏ أو تعويضه 
بكمية مماثلة من الفستق . 


مقادير للقطر 
hall ¿a AIDE, gS‏ أربع ملاعق من elo‏ العطرشية(3) 
مقادير للورقة 


0 غراما من السمن )4( 0 غراعرمن Lil‏ 
ربع لترمن الزيت (5) 


يقريل al‏ مع ous Gala‏ الخليط قوق رخامة وتجعل ف decos‏ حفرة. Gide.‏ 
البيض ويسكب في الحفرة مع الزيت والملح محلولا في قليل من الماء . يعجن الخليط جيدا 
مع إضافة ما يكفي من الماء الدافيء تدريجيا للحصول على عجينة قوية . تغطى العجينة 
ركرك كاتا هذا ل تسق ساعة de del‏ اتيف ساعة دي حصني NS‏ ن 
قائلة للترفة. VOL LES.‏ هده القترة a e lao‏ 
الزبدة لتكسب AS)‏ مرونة . 


يسلق اللوز في الماء ويقشرثم يحمص قليلا فوق النار ويفرم بالماكنة فرما ناعما . يغربل 
بعد ذلك دقيق اللوز ثم يضاف اليه البندق والسكر الناعم ويترك الخليط Lilo‏ . يذاب 
السمن في الزيت فوق نار خفيفة . تدهن صينية متوسطة الحجم بقليل من الزبدة . تقص 
العجينة بالسكين الى 24 قطعة متساوية ويبسط كل منها براحة اليد في شكل رغيف 
AN GAS. places‏ ذلك Tha‏ من AN‏ المذكورة Je ile‏ التق JUN‏ :يرش 
سطح ميدة عريضة بشيء من النشا . يرش كذلك الرغيف بالنشا ويلف حول عود 
الرشتة (6) وتبسط العجينة على الميدة . ترش العجينة بالنشا من جديد (7) وتلف حول 
الرشتة وترقق مرة ثانية ثم تكرر العمليات حتى يتحول الرغيف الى ورقة في منتهى الرقة 
قطرها يفوت بقليل حجم الصينية . تفرش الورقة المذكورة في الصينية بحذر حتى لا 
تتمزق وتدهن بخليط الزيت والسمن ويستعمل لهذا الغرض فرشة لينة ان وجدت أو 
قطعة من النسيج معقودة في يد ملعقة مثلا . ترقق قطعة ثانية من العجين وتبسط الورقة 
في الصينية وتبل بالدهن بنفس الطريقة وهلم جرا حتى تتم دزينة قطع العجين . يبسط 
خليط اللوز فوق طبقة الورقة وترص فوقه دزينة من الورقة تعد بنفس الأسلوب . تقص 
بعد ذلك البقلاوة مستطيلات متوازية عرضها سنتيمتران ونصف تقريبا ثم تقص بعد 
ذلك البقلاوة مستطيلات متوازية 
)3( أوغيره من الأفاويح السائلة حسب الرغبة . (4) (5) نفضل تعويض 
ll‏ والسمن بوزن مماثل من الزيدة المذابة .)6( age‏ الرشتة : الشوبك الرقيق . (7) يوضع النشا 
ug ip‏ التي Lig etl Jona ati‏ القوض. : 


المستطيلات في نفس العرض بانحراف حتى تأخذ قطع البقلاوة شكلها المعينى 
المعروف . 


تطهى البقلاوة في فرن هادىء الحرارة حوالي ساعة ونصف وق هذه الأثناء "pa‏ 
مقدار من القطر المتوسط الخثورة ويترك جانبا . حالما تنضج البقلاوة ويحمر سطحها 
Le ss‏ ما تسقى بالقطر وتترك الى اليوم الموالي . 


بقلاوة البوفريوة 
بقلاوة الفستو 
بقلاوة البندق 
ينسج على منوال الوصفة السابقة مع تعويض اللوز بمقدار مماثل من البوفريوة أومن 
الفستق أو من البندق أو بخليط مقادير متعادلة من اللوز ومن إحدى الفواكه المذكورة . 


0 غرام من الزبدة 0 غرام من اللون 
0 غرام من السكر الدقيق 0 قطعة من البسكويت المربع 
Lale 50 asile tale 150‏ مخ لغشتو Bspall‏ 


نصف لتر من القهوة )1( 
تقشر حبات اللوز والبوفريوة وتحمص ثم تفرم بالمبشرة وتترك جانبا . يحضر مقدار 
نصف لتر من القهوة المرشحة )2( القوية بدون سكر وتترك حتى تبرد . تخفق الزبدة 
جيدا بملعقة مع السكر الدقيق حتى يتحول الخليط الى عجينة متجانسة . يدهن طبق 
مسطح بقليل من الزبدة أو يفرش بقطعة من الورق الشمعي المدهون بقليل من Sal‏ . 


تؤخذ 16 قطعة من البسكويت وتغطس ف القهوة واحدة فواحدة وتصف بسرغة 
جانبا لجنب في شكل مربع تطلى طبقة البسكويت بقسط من خليط الزبدة وترش بقسم من 
فريم البوفريوة واللوز . ترتب فوقها بانتظام طبقة ثانية من البسكويت المبلل بالقهوة 
وتطلى هي الأخرى بالزبدة وتغشى كذلك بجريش الفاكيةثم تكرر العمليات بنفس الطريقة 
حتى تنتهي المقادير . قرش بعد ذلك طبقة البسكويت الأخيرة بجريش الفستق وتوضصع 
الخبزة في الثلاجة . عند الطلب تقص خبزة البسكويت Leb)‏ وتقدم . 

)1( يمكن تعويض القهوة بمقد ار Spo iles‏ عصير البرتقال gl‏ الحليب fot)‏ البارد . (2) القهوة 
المرشحة : ما يعبر عنها عندنا بالقهوة السوري 


خبزة بشكوطو 


مقادير للخبزة 
0 غرام من الدقيق 0 غرام من الزبدة المذابة 
200 غرام من السكر المرحي ثمانى بيضات 
0 غرام من الفاكية المحروشة قرطاس من الفانيلية 


تف قرا حن التعميرة 
مقادير للقطر 
0غراما من السك ملفقة قهوة من jas‏ اللتفوة 


يغربل الدقيق وتضاف اليه الخميرة . يدهن بالزبدة قالب ذو الحجم المناسب ويرش 
بقليل من الدقيق . يحمى الفرن بحرارة لينة . 


يخفق البيض جيدا مع السكر حتى يثلث حجمه تقريبا ثم يضاف اليه الدقيق تدريجيا 
. ثم الزبدة والفانيلية مع مواصلة الخفق . عندما يتجانس الخليط يصب في القالب ويملا 
القالب عندئذ لثلثيه فقط حتى لا يطفح أثناء الطهو . يوضع آنذاك الطبق في الفرن لمدة 
سماعة تقريبا مع الملاحظة أن تكون درجة الحرارة قارة وان لا يفتح الفرن ابدا طيلة 
الصف dela‏ الأول : 


ف فده الأثناء o lads name‏ القطر Leste. Stall‏ يجن سطح الحيزة ¿más‏ 
نضجها بغرس شفرة السكين واخراجها فاذا لم يلتصق بها شيء من الخليط تخرج من 
الفرن وتترك تبرد حوالي خمس دقائق . تقلب اثر ذلك خبزة البشكوطو في طبق ثان 
وتسقى بالقطر ثم يرش سطحها وجوانبها بجريس الفاكية وحالما يمتص القطر تقص 


أرباعا وتقدم . 
خبزة لور 
0 غرام من الدقيق 0 غرام من اللوز المرحي 
0 غرام من السكر المرحى 0 غرام من الزيدة المذابة 
0 غرام من الفاكية المفرومة ثمانى بيضات 
نضف لتر من القطر الخاثز قرظاس jo‏ الفانيلية 


تضق قرطاس هَن الخميرة 
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ينسج على منوال الوصفة السابقة مع اضافة مقدار من اللوز المحمص المرحي الى 
مزيج الدقيق والزبدة والبيض . 
خبزة بوفريوة 
خبزة بندق 
خيزة فستو 
تستعمل طريقة عمل خبزة البشكوطو البسيطة ويضاف الى خليط الدقيق والزبدة 
والسكر والبيض مقدار من البندق أو الفستق أو البوفريوة المرحية . 
خيزة حمص 


ينسج على منوال طريقة عمل خبزة.البشكوطى البسيطة مع تعويض الدقيق الصافي 
بخليط 100 غرام من دقيق القمح y‏ 150 غراما من دقيق الحمص JAM‏ . 


بريك الورقة . Bhan‏ 
بريك بالبطاطا E Ea‏ 
بريك بالتن A A‏ 
بريك بالدجاج ee‏ و BO)‏ 
بريك دياري OA pall‏ 
البريكة المالحة TOUS eee‏ 
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“OA 2 Pe 
33 Mad برغل جاري بالقديد‎ 
37 ii برودوخضرة‎ 
39/155 برودوخضرة بالدجاج ا‎ 
28 A برودو خضرة بالعلوش‎ 
برودوخضرة بالمخ‎ 


D dede التابل‎ 
A arcas SU Jill 
A ترد مشوي يجت موس سس‎ 
DAA ae ere مكفنة‎ OL 5 
G0 DESR SS eas التستيرة‎ 
ت‎ 
De Moet الثوم ا ا‎ e er ea Pess Pen CARA بالعلوش‎ a5 
€ 
IL AA جوارش البندق‎ ¿AAA الجاوية الدياري‎ 
SAT ل‎ Re جوارش الفستق‎ AA AA جراف في الكوشة‎ 
AAA جۆازش اللوز‎ all 
جغالي بالزيتون‎ 
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النوع الصفحة 
حلالم جارية بالخضرة E seat‏ 
حلالم جارية بالدبابش اج جم rn‏ 
حلالم جارية بالفول والجلبانة retiree‏ 1 
حلالم جارية بالقديد Se e tale‏ 
حلالم جارية باللحم E nt a les‏ 
isla‏ المغارف Wad cenit‏ 0 


الدجاج المقلي مع الشربة ¡PA‏ 
الدجاج المكفن مع البرودو STE‏ 
دهن القديد ( الإدام ( Oy See‏ 


الدواجن 


الدويدة الجارية 
الدويدة المصبوبة بالدجاج WA AAA‏ 
الدويدة المصبوية بالسمك AAA‏ 
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النوع الصفحة 
حبة حلاوة age‏ 
الحبق ا A‏ 
الحجل في الكوشة Aaaa‏ 107 
الحجل a A gall‏ 1920 
حريقة بصلة etes‏ ا ا E‏ 
حسو الخميرة RSS BESS GES‏ 


دجاج الهند المقلي مع البرودو EÊ cours‏ 
دجاج الهند المقلي مع الشربة Mis‏ 
دجاج الهند المكفن مع البرودو as‏ 
دجاج الهند المكفن مع الشربة .. 156 
الدجاج بالكبار Lae‏ 
الدجاج في الكوشة . . 156 
الدجاج المحشي Mecca‏ 
الدجاج المحشي في الكوشة les ssc‏ 469% 
الدجاج المحثي محمر A‏ 


النوع الصفحة النوع الصفحة 


الدويدة المصبوية باللحم NA‏ 11942 2 ١النازيدةالمقورة‏ بالملوشن EL Mat‏ 
الدويدة المفورة بالدجاج ss‏ )196 1 
y‏ 


198e RE cs Sie 
AR eed LES A 

POS la لرشتة المفورة بلحم العجل‎ 
4962257 المفورة بلحم العلوش‎ at] 
PDG Le reines Lui ll 
J 232 >. رفيسة الروز‎ 
210 sss jale lla 10 ممد ماني‎ co A] 
209 sss. cles sil pol y الروز الأزعر بالجلبانة ممع‎ 
210 sss. II 211 ر‎ ASS 
DAG! orne الروز بالجلبانة‎ 
DUR عع‎ E الروز بالدجاج‎ 

J 

A GI DI hair ¿sali + 305 
TT م مح مو مولعلل‎ ¿hill DBF diles الززير التقليدي : نوع ثان‎ 
1 ICA ) الزنجبيل ( السكنجبير‎ 238 Ma. rase زرير البوفريوة‎ 
LATINE Me A A ززير الفاكية‎ 
a PI IA A sua 


سلاطة فندق الغلة SR‏ 
السلاطة المشوية E ee‏ 
السلاطة المشوية : نوع ثان E E‏ 
سلاطة الباذنجان tas e nu‏ 
سلاطة البطاطا OB taxt A AA‏ 


{| Es re بالجلبانة‎ La gual سلاطة البندلاقة‎ 


TAG as A 11 presse nets الشبت‎ 
AISA MO الشربة الزعرة بالدجاج‎ 
156 ses الشربة الزعرة بدجاج الهند‎ 

الشربة الزعرة بالعلوش baer ee‏ 
شربة الطرتماش بالعلوش 
& الفريك بالدجاج lee‏ 
شرية الفريك بالعلوش Yee‏ 
شربة الفريك بالمخ E ies‏ 
شرية الفريك بلحم الرأس 
شربة الفريك بلحم العجل 
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النوع الصفحة النوع الصفحة 


شربة فريك زعرة بالعلوش ................ 3 شكشوكة الطماطم والفلفل GO Se‏ 
الشربة المنشية بالعلوش OSA EE cs. Sas dl ler‏ 
شرمولة الباذنجان ODA Miss‏ كشوك اقول القصاض ...66-21 
شرمولة القرع بوطزينة IR‏ شكشوكة الفول والجلبانة ممم ل GOS‏ 
شكشوكة البروكلو مح د ٠  67‏ شكشوكة القرع مدص معد E‏ 
شكشوكة البطاطا ...2068 الشكشوكة النابلية OB DETTE CANNES‏ 
شكشوكة الجلبانة بالقنارية مسد ومنت 66 Sse‏ مام مضه بد عدم OSU MR‏ 
شكشوكة السفنارية مس كم ع 181 E eee Stage‏ 
ص 


OF a restates lens طاجين النعناع‎ 

GE arte طبيخة الخضرة‎ 

طبيخة القرع جر وى AAA‏ 

A NT الطرتماش‎ 

الطرتماش المحشي Appa‏ 

DAV SE Tree الطماطم المشرحة‎ 

الطماطم المعجونة sra‏ 

E 

DT nt NT AAA العجة البسيطة‎ 
148 sss KEG A العجة بالبطاطا‎ 
HAD SS TMG انان‎ NA العجة بالجلبانة‎ 
AS aa E Lolo 80 iria العجة بالرنكة‎ 
ERES E “العصنان الكفن:‎ 88 AS العجة بالطماطم والفلفل‎ 
CRT silo li BO rose العجة بالقديد‎ 


النوع الصفحة النوع الصفحة 


re de AM A TA عة السمنة‎ 
ل‎ EE e ATI LAOS sane غريبة الفارينة‎ 
PA e See MOT cernes الغزال في الكوشة‎ 
A الغزال المشوي لا‎ 
ف‎ 
TIES الفخذ المحشي في الكوشة‎ 
PLAGE BL E AMI الفرشك‎ 


القلاية الحمراء بالزوايد nn‏ ا 
القلاية الزعرة بزوايد العجل .. 
القلاية الزعرة بزوايد العلوش - 
القنارية المحشية 
القناوية . ا O‏ 


القناوية بالكرشة . 


النوع الصفحة 


الكسكمي الربعي بالبوري eee, à‏ 
الكسكني الشتوي بالمرجان NN‏ > 
الكسكسي الصيفي بالمناني DOF ines‏ 
¿SN‏ :هو i EEE y‏ 
الكسكسي sb:‏ .:. الجاف LLO a‏ 
الكسكسي : طهو ... الطريء LTD ss‏ 
gs‏ البؤفرئؤة DOU saines:‏ 
كعابر الفستق nds‏ !260 
sks‏ اللوز - E‏ 
كعك السكر rie she‏ 200 
كعك المنقاش BOVE a‏ 
كعك الورقة مر ل ا AA‏ 
كعك اليويو tenors E‏ و De A‏ 
كعك زبيدة ميد روفاد BAS:‏ 
الكفتاجي A‏ 
الكفتة GAL‏ (الرنقة) AR AA‏ 
الكفتة بالسردينة is‏ 


الكركم EO A ser Gee et‏ 
الكروية AN‏ 
الكريمة البسيطة DBD GEES‏ 
كريمة الحلوانى DIE REE ORE‏ 
الكريطة RR cy all‏ 
الكريمة بالشكلاطة E‏ 
الكزيرة arar‏ 
الكسكسي املك بس و ع DAB‏ 
الكسكسي : اعداد Uat‏ 
كسكسي السميد ون ع ام A‏ 
كسكسي السميد pe is‏ 
الكسبكسي الشمسي A‏ 
الكسكسي المجبور (Cr‏ 
الكسكسي بالأرنب A‏ 
الكسكسي بالحجل O eo‏ 
| بالخضرة n‏ 


الكمونية باللسان EEE‏ 1 

الكمونية بزوايد العجل 1 
الكمونية بالبطاطا الكميري في الكوشة ue‏ 1 
الكمونية بالزوايد الكميري محشي في الكوشة i ee‏ 
SO)‏ بالسوينة الكميري المكفن ones‏ 1 
Ls all du yal‏ الكناف مع الشربة E‏ 
الكمونية بالكبدة الكوشة une‏ 
الكمونية بالكلمار الكوشة بالدجاج Hi O e‏ 


النوع الصفحة 
مرقاز الكبدة واللحم MIA oa‏ 
مرقاز اللحم واللية A‏ و 6 j‏ 
مرقة الأمالج ال ار [SL‏ 
مرقة الأمالح بلحم الرأس ¡E Y AAA‏ 


NORE eee مرقة الجلبانة بالدجاج‎ 
iran الجلبائة الزعرة‎ Ge 
O مرقة الجلبانة والقنارية ا‎ 
ON ee Te ee ¡asii 


o rn الخضرة بلحم الرأس‎ Gyo 


المحلبية 


المحمص باللحم TS mures‏ 
jeaall‏ الجارية Sas ¿bal‏ 
الملحمصن الجازية بالقديد لاه Bab‏ 
yal‏ بالقرنيط الجاف A‏ 


asus «¿Lasa lud 


مرمز بالدجاج 


a المدفونة بالعصبان‎ 
AZ ES المدفونة بلحم الرأس ساي‎ 
TO اماش‎ 
DO E ¿apra 
TOF A eee المرالية‎ 
1 en ed المرقاز المغلى‎ 
A ATA 
its العلوش مشوي‎ lia 


النوع الصفحة 
المقرونة بالدجاج Oa‏ 
المقرونة باللحم البقري ........... 199 
المقرونة بالصالصة POS Se‏ 


Et slo الحمرة‎ Gg all 


المقرونة المصبوبة بالدجاج يا 
القرونة الملصعوية بالسمك DIE‏ 
المقرونة المصبوية باللحم ODN eeseiaca‏ 
gull!‏ موي ¿O‏ 
الملسوقة A, Sie eee ee O‏ 
الملوخية باللحم البقري EO AA‏ 
الملوخية بلحم الرأس BRE‏ 


النوع الصفحة 
مسفوف بالحليب AO AA‏ 
مسفوف بالدقلة 1 AD‏ 
مسفوف بالرمان نوع 2 


المعقودة بالبطاطا A‏ - 
المعقودة بالتن ا ا انتم 
عقوو لامور as‏ 
المعقودة بالرنكة SB ERE‏ 
المعقودة بالقنبلى N‏ 
المعقودة بالقوانص A Re‏ 


a | jal 
الجارية‎ pol sil 
i ee المفورة بالداجاج‎ pal gill 


النزلي المقلي A‏ 
النزلي المكفن ou Le‏ ل 


النوع الصفحة النوء الصفحة 


و 
eee ig all‏ عي OE Pi‏ مس اي ا را 
ear AP ME CON nos AA |‏ 


284 


سحب من هذا GES‏ 2000 نسخة 
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محمد الكوكي 
مطبعة سيكوس - قرمبالية 


